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OUVRAGES NOUVEAUX 

^ui je> trouvent chez le même Libraire, 

Souvenirs d'Italie, on Voyage en Livonie , à Rome et h 
Naples , par Auguste Kotzebué, pour faire suite aux Souvenirs 
de Paris. 4 gros vol. in-ia. 12 1. 

Nouvel Almanach des Muses pour Pan Grégorien 1806. 
(Cinquième année de la collection.) 1 vol. in-ia. 1 1. 16 s. 

Contes moraux pour l'instruction de la Jeunesse, par. 
madame Leprince de Beaumont » extraits de ses ouvrages , et 
publiés pour la première fois en forme de recueil. 3 v. in-12. 5 I» 

Contes moraux d'Imbert . de l'Académie des Sciences et 
Belles- Lettres. 2 vol. in-12. '3. Lias. 

Instruction de la Jeunesse', ou Notions élémentaires sur la 
Langue française , la Géographie , la Mythologie , l'Histoire 
grecque et romaine et l'Histoire de FratieVa vol. ieria. frl.- »* •* 

Le Galoubet du Vaudeville , du* le mettent des CfctfMOn* 
niers, recueil choisi de Chansons > Vaudevilles et Couplets les 
plus nouveaux, avec un Calendrier pour la présente année 
1806. in-18 , fig. 2 1. 4 s. 

La .Grammaire en vaudevilles , ou Lettres à Caroline sur 
la Grammaire française, in-ia • fig. 2 1. 

fleur et Malheur, suivis de quelques Soirées historiques , 
par l'auteur du Nouveau Diable Bottenx et des Fêtes et Cour- 
tisanes de la Grèce. 2 vol. in-it. 3 l.< 12 s* 

Les Revenans véritables, on Aventures do Chevalier de 
Mortiy; par l'Auteur de la Forêt ou le Château de Saint- 
Alpin. 2 voL in- 12. 6 1. 12 s. 

« 

Les Chevilles de maître Adam , Vaudeville en on acte* x 1. 4 s. 
Frédéric à Spandau, Drame en trois actes* % 1. 4 s* 

Romans de Pigault-Lebrun. 3o roi. in-11. 55 1. 
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L'ART DE FAIRE LA CUISINE 

ET LA PATISSERIE 

POUR TOUTES LES FORTUNES; 
Avec différentes Receltes d'Office et de Fruits 

c&fifirs , et te tramère de servir une TsWe 

depuis vingt jusqu'à soixante Couverts. 



Pjj^JL VIARD, Homme de bouche* 








A PARIS, 

Chez BARBA, libraire, palais du Tribunat, galerie 
derrière le Théâtre Français , n°. 5 1 , et galerie 
des Libraires, vis-à-vis le passage Virginie , n°. 14* 
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MRVMD COLLEGE UBftAM 
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IMPRIMERIE DE BRASSEUR AINE. 
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PRÉFACE DÉDICATOIRE 



AUX AUTEURS 



DU JOURNAL DES GOURMANDS. 



Tous les arts, toutes les sciences ont con- 
sidérablement gagné depuis un siècle ; et la 
chimie surtout a fait de tels progrès , qu'un 
aère au courant des découvertes du jour, 
peut offrir la démonstration rigoureuse de 
théories dont l'existence n'avait pas même 
été soupçonnée. Peut-on s'étonner alors que 
la cuisine, qui est aussi une espèce de chimie, 
ait suivi la marche générale? et un traité sur 



cette matière n'est-il pas aussi nécessaire eu 
ce moment, pour être au niveau des con- 
naissances du siècle, qu'un code de morale ? 
Cette vérité a tellement été sentie , que déjà 
des littérateurs en cuisine ont tenté , par 
d'heureuses dissertations , de préparer la ré- 
volution qui doit s'opérer dans les états de 
Cornus. Ainsi Rousseau , d' Alembert , Dide- 
rot, préludaient à un changement politique, 
# » 

qui, s'il nous a terriblement agités, a fini par 
nous placer au premier rang de l'Europe. 

On ne s'attendait guère 
A voir l'Europe en cette affaire. 

Revenons à nos moutons, et disobs donc 
' terre à lerre qu'on ne rencontrera dans cet 
ouvrage , uniquement utile , ni le style pi- 
quant et original du trè£-original auteur de 
VAlmanach des Gourmands > ni celui des 
appétissans coopérateurs du Journal sous le 
même titre* Le lecteur trouvera tout bon- 
nement ici l'exposition toute simple , en lan- 
gage très-simple , de toutes les opérations de 



la cuisine, depuis l'art de mettre le pot au 
feu jusqu'à celui de déguiser savamment les 
mets les plus communs , ou de faire valoir les 
plus rares. Uurtïsie cuisinier auquel ou doit 
cet ouvrage, n'a pu avoir d'autre prétention 
que celle de l'exactitude de ses recettes ; et f 
craignant plus une erreur dans un ragoût 
qu'un barbarisme dans le langage, nous avons 
souvent respecté jusqu'à ses fautes d'ortho- 
graphe pour ne pas altérer le sens de ses 
aphorismes. Plût à Dieu que tous les éditeurs 
eussent toujours spiyi notre exemple/ 

C'est à vous qu'est dédié cet ouvrage , 
en fans joyeux de Cornus et d'Apollon , dont 
la muse féconde enfante tous les mois, en 
riant, un volume sur l'art de bien manger. 
Ce traité est éminemment de votre ressort j 
et , loin de décliner votre juridiction , l'auteur, 
le correcteur, l'éditeur, l'imprimeur, se trou- 
veront trop heureux si, dans l'une de vos 
prochaines séances, votre jugement, qui fait 
lot , prépare favorablement celui du public» 
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L'auteur ne regrettera plus le feu de ses 
fourneaux pour répéter ses expériences j 
l'éditeur ses veilles pour coordonner les ma- 
tériaux épars de ce chef-d'œuvre », l'impri- 

* « 

meur ses avances ; et tous se réuniront pour 
souhaiter > en bon latin de cuisine , à votre 
utile et folâtre réunion , Sahis , honor et 
argenlum atque bonum appètitum. 



AVERTISSEMENT 



DE L'AUTEUR. 



Je me suis borné a donner des recettes 
détaillées et des observations courtes sur les 
qualités des viandes et des gibiers, attendu 
qu'on n'a pas toujours le choix dans chaque 
pays où l'on se trouve ; et j'ai cru seulement 
devoir indiquer la manière d'employer ce 
que l'on a. Si la qualité de P objet est bonne , 
la chotee n'en est que meilleure ; si elle est 
inférieure , il faut Vaméliorer autant qu'il est 
possible, et cela ne peut s'obtenir que par l'art 
delà cuisine. 

Il existe sans doute d'autres manières de 
faire, puisque chaque cuisinier a sa méthode; 
mais ayant exercé et vu , j'ai pris la cuisine 
qui est la plus générale parmi les bons faiseurs, 



X 

et dont l'emploi est jugé le meilleur à la santé , 
les ragoûts trop épicés pouvant y nuire. 

J'ai évité les grandes dépenses le plus qu'il 
m'a été possible j pourtant dans les grands 
services elle est indispensable j il n'y a que 
dans un ordinaire où l'on puisse se retran- 
cher : d'ailleurs vous lirez la recette en entier, 
et vous trouverez les deux manières. 

Les trois menus qui se trouvent à la fin de 
l'ouvrage donneront une idée du service. 11 
ne sera pas absolument de rigueur de servir 
positivement ce qui y est indiqué : Selon la 
saison où l'on se trouve , on se sert des pro- 
ductions du teùis et du paya. 

J'ai mis en .bas d'un seul article huit ou dix 

■ 

manières différentes d'arr^agpr le mêmçmets, 
soit pour le faire cuire, ou pour varier la 
sauce , pour éyiter des recettes qui auraient 
eu Pair de répétitions : je n'ai point voulu 
faire cherohçr ni trop charger la, mémoire. 
Chaque mets pouvant être assaisonné avec 
telle ou telle sauce , on pourra recourir a la 
sauce indiquée ; et / comme elles sont toutes 
à la suite Tune de l'autre . on les trouvera 
facilement» 



Pour éviter l'embarras de chercher, on 
peut voir la table , où , par le numéro , tous 
serez renvoyé à l'article. En cas qu'il n'y ait 
point de sauce indiquée , vous ferez un roux 
blanc ou bien un, roux que vous mouillez avçc 
le fond de votre cuisson ; vous le passerez au 
tamis de soie , et vous aurez soin de le dé- 
graisser lorsque votre sauce sera à moitié 
réduite. 

Vous pouvez sauter les filets de tous les 
animaux. Pour vous instruire , voyez lçs 
sautés de filets de gibier : en raison de leur 
qualité , vous assaisonnerez la sauce que vous 
marquerez avec le fond du sauté. 

11 n'y a guère que dans le Midi qu'on fasse 
le plus volontiers usage d'ail ; dans les autres 
contrées il n'est pas du goût général. J'ai 
pour cette raison désigné la manière de faire 
du beurre à l'ail , ainsi qu'aux anchois et 
autre. On peut en faire servir dedans un petit 
bateau ou assiette* Comme il est très-facile 
de l'amalgamer 9 et qu'il communique aussi 
aisément son odeur, on en peut faire usage. 
Je me suis t peu étendu sur l'office , parce 
que mon but n'a pas été de le traiter, mais 



seulement de faire connaître les manières de 
clarifier le sucre, les différentes cuissons, et 
d'indiquer le procédé pour quelques com- 
potes et confitures. 

J'ai traité les productions qui s'emploient 
le plus généralement, afin qu'ayant devant 
soi du bœuf, du mouton ou de la vo- 
laille, etc. on puisse chercher à l'article qui 
en parle. 

Je n'ai pas prétendu traiter la cuisine en gé- 
néral , car il faudrait dix volumes , et l'on en 
pourrait faire un sur cette partie tous les ans , 
parce que le Cuisinier artiste qui travaille 
journellement crée avec facilité et sans bornes» 
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POTAGES. 

Au Naturel. 

Ayez soin, quand les croûtes seront préparées, de 
les mettre dans la soupière, d'y verser assez de bouillon 
pour les faire tremper ; puis , au momeut de servir 
votre potage , vous y reverserez du bouillon en assez 
grande quantité pour que votre pain baigne. Si vous 
Foulez voutf y ajouterez des légumes dessus. Il faut 
éviter de faire bouillir le bouillon avec le pain, parce 
que cela été la qualité du bouillon. 

Aux petits Oignons blancs. 

Vous préparez Je potage comme le précédent, et 
vous prenez des petits oignons au nombre de 60 , 
plus ou moins, selon la grandeur du potage à faire, 
que .vous aurez soin d'éplucher sans les écorcber ni 
les découronner ; vous les ferez blanchir , puis les 
mettrez dans du bouillon avec un petit morceau de 
0ucte ; vous tâcherez qu'il y en ait en assez grande 
quantité pour que votre pain baigne entièrement dans 
votre soupière. 

Aux Carottes nouvelles* 

Ayez des carottes , les rouges sont les meilleures; 
coupez-les en petits bâtons ayant un pouce de long; 
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qu'elles soient tournées toutes de la même longueur 
et de la même grosseur : vous les ferez blanchir et les 
mettrez dans du bouillon , en les faisant bouillir jus- 
qu'à ce qu'elles soient cuites ; au moment de servir , 
vous les verserez dans votre soupière , où vous aurez 
mis tremper votre pain comme au potage au pain. 

Aux Navets» 

Vous préparerez les navets comme on Pa enseigné 
ci - dessus pour les carottes : la préparation du potage 
est la même* < 

Aux Poireaux» 

Ayez des poireaux que vous coupez de la longueur 
d'un pouce ; vous les lavez et les coupez en filets ; 
Vous les passez dans du beurre jusqu'à ce qu'ils soient 
blonds , puis vous les mouillez avec du bouillon et les 
laissez migeoter trois quarts - d'heure, puis vous les 
apprêtez de même que le potage au paiu. L'on peut 
aussi employer des poireaux entiers, c'est à dire les 
cotfper tous d'un pouce de long , de la même grosseur, 
et les faire blanchir , puis les laisser cuire, à grand 
bouillon comme les petits oignons, et votre potage 
comme celui au pain. 

A la pointe d'Asperge» 

Vous préparez un 'potage ordinaire; vous prenez 
les pointes d'asperges , auxquelles vous enlevez . les 
feuilles jusqu'au bouton ; vous les coupez à huit ou 
dix lignes de longueur ; vous les faites blanchir légè- 
rement ; vous les jetez dix minutes dans du bouillon 
disposé pour votre potage , et vous les faites bouillir 
au moment de le tremper : vous prendrez garde de 
les conserver vertes et un peu fermes. 
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Aux petits Pois.' 

Vous les ferez blanchir légèrement , puis vous les 
jeterez dans la moitié de fjhiillon de ce qu'il faut 
pour votre potage, et les ferez bouillir trois quarts- 
d'heure ou une heure , selon la qualité des pois ; 
vous ajouterez un petit morceau de sucre , et trem- 
perez votre potage comme celui au pain. 

Aux Laitues entières» 

Vous épluchez les laitues, en ayant bien soin qu'elles 
ne soient pas découronnées , c'est à dire que les feuilles 
tiennent bien avec le cœur ; vous les faites blanchir 
après les avoir bien lavées; vous les jetez dans une 
eau bouillante , dans laquelle vous mettez une poi- 
gnée de sel , selon la quantité d'eau : quand elles ont 
bouilli une demi-heure , vous les rafraîchissez dans 
un seau d'eau fraîche ; puis vous les pressez bien j 
vous les ficelez pour qu'elles ne s'écartent pas; voua 
mettez au fond de votre casserole des tranches de 
veau , puis 'des bardes de lard; vous mettez vos lai- 
tues dessus , les couvrez de lard , et vous coupez des 
tranches d'oignons et des carottes ; vous garnissez vos 
laitues ; vous mouillez avec du bouillon ; vous les 
faites cuire à petit feu pendant une heure jusqu'à ce 
qu'elles soient bien cuites, ou bien, après les avoir 
blanchies , vous les mettez dans votre casserole , et 
tous les faites cuire avec du bouillon et de la graisse 
de marmite : quand elles sont cuites, vous trempez 
votre potage au pain avec du bon bouillon ; puis 
vous égoutez vos laitues , et vous les arrangez sur 
votre potage. 

Aux Laitues émincées* 
Vous épluchez vos laitues jusqu'au jaune, les lavez, 
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puis vous les coupez bien minces , c'est à dire de 
manière à ce que cela forme des filets ; puis vous 
passez vos laitues dans dp beurre jusqu'à ce qu'elles 
soient bien fondues ; puisvousles mouillez avec votre 
bouillon ; vous les faites cuire pendant une heure , et 
vous trempez votre potage au pain comme de cou- 
tume. Le potage à la chicorée se fait de même. 

Aux Romaines» 

Quelques personnes aiment ce potage , qui est de 
fantaisie. On apprête les romaines de même que les 
laitues, entières: quand elles sont cuites on les coupe 
en deux ou trois, selon la longueur de la romaine, 
et l'on prépare son potage comme celui aux laitues, 
( Voyez Potage aux laitues. ) 

Aux menues Herbes, 

• 

Vous prenez deux laitues , une poignée d'oseille , 
du cerfeuil ; après avoir épluché et lavé le tout , 
vous concassez vos feuilles de laitues , dont on rejette 
les cotons; on concasse aussi l'oseille et le cerfeuil; 
on prend du derrière de la marmite du bouillon que 
Ton passe au tamis ; on fait fondre ses herbes ; 
puis on les mouille avec du bouillon pour qu'elles 
puissent cuire : lorsqu'elles le sont , vous trempez 
votre potage au pain avec du bon bouillon , et vous 
disposez vos herbes sur votre potage. 

Julienne. 

Ce potage est composé de carottes, navets, poi- 
reaux , oignons, céleri, laitue, oseille, cerfeuil: 
ees racines seront coupées en filets de la grosseur 
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d'une demi -ligne, et huit ou dix lignes de long; 
les oignons seront coupés en deux, puis en tranches, 
pour qu'ils forment des demi-cercles; les poireaux 
et céleri en filets , ainsi que les laitues et oseille émin- 
cées. Il faut passer les racines au beurre jusqu'à ce 
qu'elles . soient un peu revenues , puis y mettre 
les laitues , herbes , cerfeuil ; que le tout soit bien 
revenu : il faut mouiller avec du bouillon, faire 
bouillir à petit feu pendant une heure ou plus, jus- 
qu'à ce que cela soit cuit ; puis vous préparerez votre 
pain , et verserez votre Julienne dessus. 



Faubonne. 

* 

Les légumes sont les mêmes de la Julienne , ex- 
cepté qu'il feut les couper en dé ; concasser l'oseille 
et la laitue ; passer de même les racines au beurre , 
puis les poireaux et herbes, le tout ensemble; cftouil- 
ler avec du bouillon assez pour votre potage ; tremper 
toujours comme potage au pain. 

Aux Choux. 

Vous ferez blanchir deux choux , qu'il faut couper 
en quatre, (plus ou moins comme ils seront gros) une 
denb-lrôure dans l'feau bouillante ; puis vous les ra- 
fraîciûrez, puis les égdulerez; vous tas ficellerez; 
vous mettrez dans le fond de votre casserole des 
tranches de veau que voue couvrirez de lard ; vous 
y mettrez vos choux , les couvrirez de lard ; puis 
vous mettrez dessus deux carottes , deux oignons , 
deux clous de girofle : vos choux cuits , vous trem- 
perez votre potage eomtae celui a#q>ain , c'est à dire 
avec du bon bouillon ; puis vous égouterez vos choux , 
et les mettrez sur votre potage ; vous passerez le fond 
de la cuisson de vos choux , le dégraisserez , et le 
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verserez dans votre potage. Autrement , après avoir 
fait blanchir les choux , les avoir pressés et ficelés , 
vous les mettrez dans votre casserole, avec carottes, 
oignons ; vous les mouillerez avec le gras du bouillon , 
les ferez inigeoter deux heures , plus ou moins, selon 
la qualité du choux, jusqu'à ce qu'il soit cuit. 

A la purée de Racines» 

VotiS émincerez vos carottes , au nombre de trente 
ou quarante selon leur grosseur ; vous prendrez un 
quarteron de beurre} vous les passerez, en les tour- 
nant de tems en tems pour qu'elles ne s'attachent pas ; 
puis , quand elles auront été trois quart s- d'heure ou 
une heure sur le feu , vous les mouillerez avec du 
bouillon 5 vous y ajouterez un petit morceau de sucre 
gros comme la moitié d'un œuf, et les laisserez cuire 
pendant deux heures à petit feu ; puis vous les pas- 
serez dans un tamis : s'il n'y avait pas assez de 
leur bouillon , que votre purée soit trop épaisse , 
vous la mouillerez avec du bouillon du pot : vos 
croûtes seront comme pour le potage au pain ; vous 
les tremperez avec du bouillon* clair pour qu'elles 
6' humectent plus facilement , puis vous verserez votre 
purée dessus : vous ferez attention à ce qu'elle soit 
peu liée , afin que votre potage ne soit pas trompais : 
avant de la mettre dedans , vous aurez soin ay jeter 
du bouillon pour l'éclaircir; vous le ferez bouillir 
pour pouvoir l'écumer et lé dégraisser. 

A la purée de Navets. 

Elle se fait à§ même que la purée de carottes , 
excepté qu'il faut que la purée ait une couleur blonde; 
il ne faut pas, en les clarifiant , les faire trop réduire , 
parce que cela rend la purée acre. 
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A la Crécy* 

Emincez six grosses carotte^ quatre gros navets; 
six gros oignons, trois pieds de céleri, quatre poireaux; 
(pins si votre potage est fort) mettez un morceau 
de Beurre , un morceau de sucre gros comme la moitié 
d'un œuf dans votre casserole avec vos légumes , 
et vous les passerez à blanc , c'est à dire ne pas les 
laisser prendre couleur en les faisant revenir sur le 
feu : quand vous verrez qu'elles voudront prendre 
couleur , vous les mouillerez avec du bouillon et lés 
faire migeoter deux heures sur le feu ; vous lés pas- 
serez ensuite à l'étamine j puis vous clarifirez votre 
purée : tâchez qu'elle ne soit pas trop épaisse ; trem- 
pez après votre pain avec de bon bouillon. 

Aux Concombres. ~~ 

Coupez des concombres en petit oval ; faites - les 
blanchir pendant dix minutes; laissez - les refroidir 
et égouter : vous mettrez des bardes de lard dans 
le fond de la casserole j vous y mettrez vos con- 
combres, les recouvrirez de lard, et y joindrez des 
carottes , oignons , gros poivre , deux clous de girofle ; 
vous les ferez cuire trois quarts-d'heure ; vous pré- 
parerez votre potage comme celui au pain; vous y 
mettrez les concombres dessus; vous passèrent le fond 
dans un tamis de soie, que vous dégraisserez, et ver- 
serez sur votre potage : autiement, après avoir blan- 
chi vos concombres, vous les mettrez cuire dans le 
bouillon pendant troî? quarîs-d'heure ; vous les ver- 
serez ensuite sur le pain de votre potage. 

Croûtes au Pot'* 

Vous aurez des croûtes de pain auxquelles H n'y 
aura pas beaucoup demie ; vous les émincerez; vous 
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les mettrez dans un- plat creux; vous y verserez du 
bouillon et de la graisse du pot ; vous lesmcttrez sur le 
feu jusqu'à ce qu'elles &oient.gratinées ; puis vous pren- 
drez trois entames de pain , dont vous ôterez la mie ; 
vous les tremperez dans de la graisse de bouillon; 
vous les assaisonnerez d'un peu de sel et gros poivre „ 
et les mettrez droites sur votre gratin $ au moment de 
servir, vous en égouterez la graisse pour que le po- ] 

tage soit à sec ; vous mettrez du bouillon dans un 
vase , pour que chaque personne en versq à volonté 
sur son assiette , où l'on a mis du pain et du gratin. 

A la KuseL 

Vous prenez trente carottes, trente navets, trente 
petits oignons, vingt poireaux , tous delà même gros- 
seur, ayant un pouce de haut, dix têtes de céleri de 
même longueur, six laitues 'entières; vous les ferez 
blanchir, et les mettrez cuira dans le bouillon ; vous 
ferez cuire les laitues à part : vous verserez le tout 
dans une soupière sans y mettre de pain; 

À la Condé. 

Faites cuire un litron ( plus ou moins comme votre 
potage est grand) de haricots rouges avec du bouil- 
lon ; vous y mettrez deux carottes , deux oignons , 
un peu de graisse de pot, deux clous de girofle; 
quand ils seront cuits ■> vous les passerez au tamis-; 
vous ferez une purée claire,, et la verserez sur des 
croûtes qui ont été passées dans du beurre, c'est l 
dire frites* 

A la purée de Lentilles. 

Un litron de lentilles à la reiife suffit pour faire 
oq potage ; s'il était très-fort , il on faudrait davan» 
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(âge : vous le* faites cuire bïet dubcmiltoa , déufc 
carottes , dent Gîgtions , dfeu* dtoirt de girdflè ; {ùand 
vos lentiRe* tôtot cultes, vous les paâaez au tamis; 
vous en composez une purée claire , que vous faites 
bouillir pour la dégraisser 5 vous la versez sur vos 
croûtes un mbtrièrit rfvaût de Servit , afin que le {kdn 
ait le tems dé frèfnpeh 

* 

A la<pur4eâe Pois nouveaux* 

Il faut deux litrons et demi de gros pois que vous 
mettrez dans de l'eau froide; vqus y mettrez im 
quarteron de beurre que vous mêlerez avec vos pois 
eu les maniant ; après vous les égouterec dans une 
passoire; vous les mettrez dans une casserole, et 
vous y ajouterez une petite poignée de persil et quel- 
ques queues de ciboules ; vous mettrez vos pois sur un 
feu qui ne soit pas trop Ardent , et les remuerez de 
tems en tems : quand ils auront resté une demi-heure 
jurlefeir, vous les mettrez clans un mortier; quand 
ils sont bien fcilés , vous' les passez à l'étaminç ; voufe 
les mouillez avec du bouillon froid , afin que votre 
{rarée passe facilement} tâchez qu'elle soit claire 
comme pour un pptage : vous la ferez bouillir. Eu 
cas qu'elle ne soit pas assez verte s, vous y ajouterez 
du vert , ( Voyez art. Vert. ) et la verserez sur vos 
croûtes dix minutes avant de servir , afin qu'elles 
soient trempée*. 

* * j * 

À ta iurie de Haricots blancs. 

Vourptfpàréttfe Vôtfe^ur eVdenftiW&dfe la btèttifc 
tnaùière (Jue ceftede fétttifles $ tous te tiendrez claireC, 
et ne fa ferez pafc T trop bouillir; vttos y ajouterez, au 
*Wtaent dé la Vttbér sûr vos cMûtes , uto «tiereedfa 
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4e bon beurre;, que vous ferez fondre en tournant 
votre purée autant qu'il sera nécessaire; avant de 
•ervk votre potage, voyez s'il est assez assaisonné. 

A la d'Artois. 

Passe? des croûtons dans le beurre, c'est. à dire 
faites-les frire jusqu'à ce qu'ils soient blonds ; il est 
agréable qu'ils soient de forme ronde ou ovale , ou * 
bien en gros dé} il faut qu'ils soient faits avec la 
mie du pain j on peut leur donner la forme que l'on 
veut. Vous faites une purée verte j ( Voyez Purée de 
Pois nouveaux. ) vous l'amenez à ce qu'elle soft 
assez claire pour votre potage ; vous ferez fondre un 
morceau de bon beurre au moment de la servir, et 
vous la verserez en même tems sur vos croûtons : ayez 
«oîn que votre purée soit d'un bon sel. 

A la Chantilly. 

Vous aurez des croûtons ( comme dans l'article 
précédent) carrés 5 vous verserez une purée de len- 
tilles à la reine 5 {Voyez Purée de potage. ) vous la 
clarifirez , la tiendrez assez claire , et vous y mettrez 
un morceau.de beurre gros comme un œuf; vous aurez 
bien soin dé le faire fondre sans le mettre sur le feu : 
ne négligez point le bon sel , et ne versez votre pir- 
rée gu'au moment de la Servir. 
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Garbure aux Oignons. 

Vous aurez une quarantaine de gros oignons , que 
vous couperez en deux de la tête à feutre extrémité ; 
fuis vous coupez la moitié en quatre ou cinq ^parties 
jusqu'à ce que cela forme la moitié d'un cercle; vous 
aurez soin de n'y pas mettre, la te Je ni la queue; quand 
tous vos oignons seront ainpi coupés , vous prendrez 
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nne demi-livre de beurre ou plus /selon ce qu'auront 
produit vos oignons ; vous les ferez frire dans le beurre 
assez pour qu'ils soient bien blonds; puis vous prendrez 
du pain coupé en tranches très-minces ; vous faites 
un lit de pain et un lit d'oignons; vous mettez sur 
chaque lit un peu de gros poivre, jusqu'à ce que votre 
plat soit au comble; vous l'arrosez avec du bouillon, 
et le faites migeoter assez pour que le gratin se forme, 
sans le laisser brûler ; cela donnerait de l'âcreté : il 
faut que votre potage soit presque sec; vous met- 
trez du bouillon dans un vase, et le servirez pour 
que les personnes en mettent sur leur assiette ; vous 
ferez attention au sel à cause de la réduction: 
Von peut aussi faire la purée à l'eau \ on n'aurait 
qu'à faire un bouillon comme pour la soupe à l'oi- 
gnon. 

Garbure aux Laitues. 

Faites blanchir des laitues au nombre de trente 
pendant une demi-heure; vous ferez ensorte qu'elles 
restent entières ; vous les laisserez refroidir, les pres- 
serez , les ficellerez , et mettrez dans le fond d'une 
casserole des tranches de veau , des bardes de lard; 
vous y mettrez vos laitues , puis les recouvrirez do 
lard avec deux ou trois carottes , trois oignons , deux 
clous de girofle ; vous les mouillerez avec du bouil- 
lon , les ferez migeoter une heure et demie , jusqu'à 
ce qu'elles soient cuites ; puis vous les égouterez , 
les couperez en tranches dans leur longueur ; vous 
mettrez un lit de pain émincé dans votre plat, un 
lit de laitues , jusqu'à ce qu'il soit au comble; vous 
y mettrez du bouillon de vos. laitues sans le dégrais- 
ser, mais après l'avoir passé au tamis de soie; vous 
mettrez votre plat sur -le feu, pour que cela migeote 



(Il) 

jusqu'à ce que cela soit d'un gratin blond ; épargnez 
le sel h cause de ta réduction ; à chaque lit voua y 
mettrez un peu de gréa poivfé : l'on peut faire cuire 
les laitues seulement avec du bouillon et de la graisse 
de pot , deux oignons , deux ou trois carottes , deux 
doufi de girofle : vous aurez soin , avant de servir , 
de dégraisser votre garbure ; servez du bouillon dans 
un vase. 

Gar&ùre aux Choux. 

La garbure aux choux se fait de même que celle 
aux laitues ; au lieu de gros poivre , des personnes 
préfèrent le poivré fin : cela tient au goût. Ménagez 
l'assaisonnement, parce que les -choux sont sujets à 
prendre àe PScreté ; ne dégraissez pas trop vos choux , 
et servez un pot de bouillon pour les personnes qui 
en veulent mettre sur leur assiette* 

Garbure à la ViBeroy. 

Prenez vingt carottes, vingt navets, douze oignons, 
six pieds de céleri , douze poireaux, six laitues, une 
poignée dVrôeilte , une pincée de cerfeuil , plus ou 
moins selon que la gerbure sera forte; vous couperez 
Vos racines en dé de moyenne grosseur , et vous con- 
casserez les herbes. Passez d'abord vos carottes dans 
trois quarterons de beurre ; quand etles seront un peu 
frites, vous mettrez vos navets, que vous laisserez 
frire avec Vos carottes ; après cela mettez vos poi- 
reaux , vos oignons ; quand te tout sera revenu , vous 
y jeterez vos Serbes , que vtfus remuerez avec tous 
vos léguàië* ; quand elles asrOnt bien fondues, vous 
mouillerez le fout avec dn bouillon ; vous n'en met- 
trez pan beaucoup , parce* qu'il serait inutile ; vous 
laisserez boûfllir vos légumes une he«e jusqu'à ce 
qu'ils soient cuits ; vous y joindrez un morceau 
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de sucre gros comme la moitié d'un œuf; puis tous 
ferez un lit de pain , un lit de légumes ; sur chaque 
vous j mettrez un peu de gros poivre , jusqu'à ce que 
votre plat soit au comble ; vous le mouillerez avec 
le bouillon de vos racines sans le dégraisser ; vous le 
ferez migeoter jusqu'à ce qu'il soit gratiné : ména- 
gez le sel i cause de la réductipn. L'qb peut faire 
cette garbure eu maiffe , c'est à dire mouiller ses 
légumes avec de l'eau , en l'assaisonnant de ael et 
de poivre. 

Garbure à la Polignac. 

Les marrons de Lyon ne valent «en pour le potage ; 
ayez vingt marrons deXimogp ; (on d'Auvergne à dé- 
faut des premiers ) âtez leur prentière écorce , puis 
mettez-les dans Peauj lai$atz-Jes sur le feu jusqu'à ce 
«que l'eau Mmim i retirez-ea p*ur voir «j Ut peau se 
lève ; ( conwe » c'était des scandas ) après les avoir 
épfocbés de manière qu'il ne reste pas du tout de se- 
coude peau , vous mettez au fond d'une casserole des 
tranches de veau, des bardes de lard, deux feuilles 
de laurier , trois clous de girofle , six carottes , six 
oignons , un bouquet de feuïHes vertes de céleri ; voua 
y mette? vos marrons , <JM€ voip assaisopnez de gros 
poi rre ; vous recouvrez vos marron? de bardçs Ap lard 5 
vous les mouillez avec du bouillçn , les laissez mi- 
geoter trois quarts-d'beure ou une Jheure, jusqu'à ce 
que vos marrons soient cuits j puis vous \c$ ^goûtez, 
les coupe? en deux ; vpus mette? dan? votre plat qp 
lit de pain, un lit de marrons t jiuqu'à ce que vote? 
plat soit au comble : vous fprmerez plusieurs cordon? 
de marrons sur vptre garbure ; vous passez le bouillon 
dans lequel ont cuit vos (narrons; vous arrosez votre 
garbure, et la laissez bouillir jusqu'à ce qu'elle soit 
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gratinée; vous servirez un pot de bouillon » l'on 

pourrait aussi ne faire cuire les marrons que dans le 

bouillon avec carottes, oignons, girofle, laurier et 

* gros poivre. 

A là Purée de Marrons. 

Vous ferez cuire vos marrons comme il est expli- 
qué pour la garbure , et après qu'ils seront cuits , 
vous en garderez vingt-quatre entiers , et vous pilerez 
le reste; vous mettrez tremper dans du bouillon un 
morceau de mie de pain tendre pesant un quarteron , 
que ypus pilerez avec vos marrons ; quand le tout 
sera bien écrasé , vous le délaierez avec du bouillon 
cbaud , puis vous le passerez à l'étamine : vous mettrez? 
votre purée sur le feu, en observant de la tenir assez 
claire pour que votre potage ne soit pas trop épais ; 
vous la verserez sur des croûtes passées au beurre 
au moment de servir, et vous y mettrez vos vingt- 
quatre marrons : tâchez que votre potage soit d'un 
bon sel. L'on peut aussi faire ce potage au maigre en 
prenant du bouillon maigre au lieu de bouillon gras. 

Au Riz. 

Prenez une demi-livre de riz bien épluché; lavez-le 
quatre ou cinq fois dans l'eau tiède en le frottant 
bien , puis à l'eau froide ; vous le mouillez à grand 
bouillon, afin que votre riz ne se mette pas en bouillie ; 
faites-le bouillir pendant deux heures à petit feu: 
tâchez que votre bouillon ne soit pas trop salé , à 
cause de la réduction , pour qu'il acquierre une belle 
couleur; vous y mettrez deux cuillerées de blond de 
veau, ou une cuillerée de jus. Le riz Caroline est 
le meilleur pour la cuisine. 
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Au Riz à la Purée» 

Il faudra moins mettre de mouillement dans votre 
riz, afin qu'on puisse y ajouter la purée qu'on ju- 
gera à propos ; quand votre riz sera bien euit , vous 
y verserez votre purée au moment de servir: voua 
aurez eu soin de bien dégraisser votre potage, et 
le tenir d'un bon sel* (Voye» Potage à la Purée.) 

Au Vermicelle. 

Tâchez que votre vermicelle ne sente pas le vieux ,' 
et qu'il n'ait aucun goût j le meilleur est celui d'Italie.' 
Vous aurez du bon bouillon que vous aurez passé au 
tamis de soie, suffisamment pour votre potage ; vous 
le ferez bouillir j lorsqu'il bouillira , vous y mettrez 
votre vermicelle de manière qu'il n'y soit pas en 
paquet \ lorsqu'il aura' bouilli une bonne demi-heure, 
il faudra le reXitet du feu afin qu'il ne soit pas trop 
crevé, et que votre potage soit bien net s une demi- 
livre suffit pour huit ou dix personnes j il ne faut pas 
qu'il soit épais. 

A la Semoule. 

Passez du bouillon au tamis de soie dans une cas- 
serole ; quand il bouillira , vous prendrez de la se- 
moule que vous verserez dans votre bouillon tout 
bouillant j vous aurez soin de le tourner avec uns 
grande cuillère, afin que votre semoule ne s'attache 
pas ni ne forme de grumeaux : après une demi- 
heure , vous la retirerez du feu j elle se trouve assez 
cuite. Ayez soin de dégraisser votre potage} en cas 
qu'il soit trop pâle, vous le colorerez avec du blond 
de veau , ou ce que vous aurez pour qu'il ait une 
belle couleur : tâchez qu'il soit de bon goût et d'un 
bon sel . 
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Aux Lazagnes. (i) 

• « 

Ce potage n'est pas généralement aimé : il est de 
fantaisie. Il faut avoir du bon bouillon comme pour 
les autres potages à pâte; quand votre bouillon sera 
dan* votre casserole , et qu'il bouillira , vous y mettrez 
une demi-livre de lazagnes ( plus ou moins comme votre 
potage devra être grand ) que vous ferez bouillir pendant 
trois quarts-d'heure , ou un peu plus , jusqu'à ce que 
vos lazagnes soient assez crevées , mais ne le soient 
ras trop, car votre potage ne serait pas distingué, 
et il se tournerait en pâte : au moment de les verser 
dans votre soupière , vous y ajouterez un peu dp 
gros poivre. L'on peut aussi les faire blanchir dans de 
l'eau qù Ton met un peu de sel : il faut qu'elles ne 
fouillent pas Jong-tcunfj puis on les inçt dans le 
bouillon. 

De Nouille. 

Ayez un demi-ljtron de farine s yous j inettre* 
quatre jaunes d'œuf , un peu de sel et un peu d'p&.u; 
vous mêlerez le tout ensemble, et pétrirez jusqu'à 
ce que votre pâte soit bien assemblée , et que vous 
puissiez l'abaisser avec un rouleau ; quand votre pâte 
sera bien mince, vous la couperez en filets, que vous 
aurez soin de poudrer de farine afin qu'ils <ne se 
collent pas ensemble , puis vous aurez du bon bouil- 
lon , ( comme pour les autres potages à pâte) et vous 
y jeterez votre pâte émincée quand il sera bouil- 
lant: une demi-heure suffit pour que votre pâte soit 
assez cuite. Dégraissez bien votre potage ; mettez-y 
un peu de gros poivre un instant avant de le mettre 

(s) Espèce de pâte en rubans. 
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dans la soupière. On fait aussi cette pâte avec te* 
blancs seuls : on met dedans un peu de muscade et 
Un peu de gros poivre selon le goût. 

A la Xavier. 

Ajez trois quarts de litron de farine que vous dé* 
laierez avec six jaunes d'œuf et deux œufs entiers, 
un peu de sel et du bouillon ( suffisamment pour que 
voire détrempe soit assez liquide et qu'elle puisse 
passer k travers une cuillère percée) ; vous y mettreg 
une cuillerée de persil hacbé bien fin que vous mê- 
lerez avec votre pâte , puis un quart de muscade 
râpée , une pincée de gros poivre ; quand le tout 
est bien mêlé^ vous mettez aux trois quarts d'une 
casserole de bon bouillon \ quand il bout , prenez 
une cuillère percée dans laquelle vous verserez votre 
appareil que vous faites tomber dans votre bouillon} 
vous aurez soin qu'il bouille toujours afin que votre 
pâte prenne; vous aurez soin aussi d'écumer votre 
potage pour qu'il soit net. L'on peut faire aussi ce po- 
tage en maigre en se servant de bouillon maigre* 
(Voyez Bouillon maigre.) Ce potage n'a pas besoin 
de bouillir plus d'un quart *d'heure\ ' » 

A la Quenèfe* * 

Vous ferez la même détrempe que pour le po* 
rage à la Xavier, à l'exception du persil; (selon la 
grandeur de votre potage) vous la ferez assez 
épaisse pour qu'en en mettant aux trois quarts d'Une 
cuillère à bouebe , vous puissiez faire couler la pâte 
avec le doigt, et que, tombant dans votre bouillon 
bouillant, cela forme une boule ronde, longue ou 
ovale \ vous laisserez cuire votre potage une demi* 
heure; vous aurez soin de te dégraisser, et qu'il 
soit d'un boa sel. Il peut se faire au maigre. 

a 
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A la Deselignac* 

Vous aurez quinze jaunes d'œuf que vous délaie- ' 
rez avec une pinte de bon bouillon , que vous passerez 
plusieurs fois à travers une étamine ; vous mettrez 
votre appareil dans un moule ou un vase , afin que 
vous puissiez la faire prendre au bain-marie; lorsque 
cela sera bien pris , vous verserez du bouillon chaud 
dans votre soupière, puis, avec une écu moire, vous 
prendrez de vos œufs , ( pris au bain-marie ) de ma- 
nière que cela forme des soupes que vous mettez 
dans votre soupière : il faut que votre potage en 
soit bien garni. 

A la Geaufret. 

Vous ferez cuire dix ou douze pommes de terre 
rouges dan? les cendres chaudes ; quand elles seront 
cuites , vous les éplucherez ; vous en ôterez tout le 
rissolé , et même tout ce qu'il y a de dur pour n'en, 
prendre que le farineux que vous pilerez à sec ; vous 
y joindrez quatre blancs de volaille que vous pilerez 
bien ensemble*; quand le tout sera bien mêlé, et 
sans grumeaux , vous y joindrez six ou huit jaunes 
d'œufs crus, que vous pilerez avec vos pommes de 
terre et vos filets à plusieurs reprises, et un peu de 
muscade et de gros poivre; quand le tout sera bien 
amalgamé, si votre pâte était trop épaisse, vousy join- 
driez un peu de crème double, au point que vous 
puissiez coucher votre pâte à la cuillère (comme 
des quenelles ) , ou la rouler comme des boulettes , 
puis vous les ferez pocher dans çlu bouillon, ou dans 
une eau de sel où vous joindriez un peu de beurre ; 
après qu'elles auront été pochées, c'est à dire cuites 
une demi-heure dans l'eau bouillante, vous les égout- 
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ferez , vous mettrez du bon bouillon dans votre sou- 
pière , et vous y mettrez vos quenelles. Ayez soin 
que le tout soit d'un bon sel. 

A la Polacre* 

Quand vos pommes de ferre seront cuites à Peau, 
vous les couperez par trancbes comme des sous ; 
vous ferez bouillir du bon bouillon dans lequel vous 
mettrez une poignée de fenouil bacLé , et laisserez 
bouillir Je fout un quart-d'beure , pujs vous verserez 
votre bouillon sur les pommes de terre que vous 
aurez mises dans votre soupière. Vous aurez soin 
qu'il y ait assez de pommes de terre pour tenir lieu 
de pain. 

Aux Œufs pochés» 

Vous ferez pocher des œufs; quand ils seront pochés, 
rafraîchis et parés, de manière à ce qu'ils soient propres, 
à mettre dans votre soupière, vous aurez du très- 
bon bouillon que vous verserez sur les œufs ; ( qui 
seront dans votre soupière) dix minutes avant de 
servir, vous joindrez à voire bouillon un peu de gros 
poivre. Pour la manière de pocber vos œufs , voyez 
Œufs pochés. 

4 

Bouillon maigre. , 

Vous mettrez dans une marmite de cuivre ou 
casserole vingt carottes coupées en lames , autant 
de navets, d'oignons , quatre ou cinq pieds de cé- 
leri, quatre laitues entières, une poignée de cer^ 
feuil lié avec de la ficelle, jin chou coupé en filets; 
quelques panais aussi coupés; vous mettrez une livre 
de beurre ; vous verserez une pinte d'eau sur vos 
légumes que vous ferez bouillir jusqu'à ce qu'ils soient 
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réduits à glacer, c'est à dire, jusqu'à ce qu'il n'y 
ait plus d'eaij, dans votre marmite , et que vos lé- 
gumes frissonnent un peu avec le beurre ; puis vous 
remplirez votre marmite d'eau dans laquelle vous 
mettrez deux litrons de pois, quatre clous de gi- 
rofle , du sel et du gros poivre assez pour que votre 
bouillon soit d'un bon assaisonnement. Quand votre 
marmite aura bouilli trois ou quatre heures, vous 
passerez votre bouillon au tamis de soie. Avec ce 
bouillon vous pouvez faire en maigre presque tous 
les potages ci-dessus. 

Je n'ai point parlé de bien ra lisser et laver les 
légumes ; cela s'entend sans le dire. 

Soupe à P Oignon. 

Vos oignoqs épluchés, vous les coupez en deux; 
puis vous coupez la tête et la queue pour éviter 
ï'âcreté de l'oignon. Avant de mettre vos oignons 
coupés en lames dans votre casserole , vous y faites 
fondre un quarteron de beurre ; (plus ou moins comme 
la 4bupe sera grande) vous ferez frire ou roussir 
votre oignon jusqu'à ce qu'il soit bien blond ; vous 
mettrez de l'eau assez pour votre potage , assaisonné 
de sel et de poivre fin , et le laisserez bouillir un 
quarNd'beure. Versez votre bouillon sur le pain , et 
servez votre potage. 

v Potage aujç Herbes maigres. 

Prenez une poignée d'oseille que vous couperez 
en filets , deux laitues coupées de même , «ne forte 
pincée de cerfeuil coupé aussi j vous passerez le tout 
avec un morceau de beurre ; quand le tout sera bien 
fondu , vous le mouillerez avec de l'eau , sel , gro9 
poivre: faites bouillir le tout une demi-heure; vous 
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y ajouterez une liaison de trois oeufs au moment de 
servir. ■ 

A la Chicorée à l'eau. 
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Vous émincerez quatre ou cinq chicorées frisées ; 
vous aurez soin d'y mettre le moins de cotons pos- 
sible ; vous passerez votre chicorée émincée dans 
un morceau de beurre; quand votre chicorée sera 
bien passée, il ne faut pas la laisser roussir, vous 
mouillerez votre chicorée avec de l'eau; quand votre 
chicorée aura bouilli trois quarts-d'heure , au mo- 
ment de servir votre potage , (auquel vous aurez mis 
du sel , du gros poivre et un peu de muscade ) vous 
le lierez avec une liaison de trois œufs, et vous le 
Verserez sur -votre pain au moment de servir. 

Potage aux Choux maigres. 

Vous émincerez la moitié d'un chou ; vous évi- 
terez d'y mettre les gros cotons j vous le passerez 
avec un bon morceau de beurre; (selon la quantité 
du chou) quand il sera bien p^ssé, qu'il commen- 
cera à blondir, vous mouillerez votre chou avec de 
l'eau ; vous y mettrez du sel , du gros poivre , et 
laisserez bouillir votre potage trois quarts - d'heure 
ou une heure, jusqu'à ce que votre chou soit cuit. 
Au moment de servir, versez votre potage sur votre 

pain. 

Aux Poireaux, 

Vous couperez vos poireaux à un pouce de long , 
puis vous les couperez en filets ; vous les passerez 
avec un morceau de beurre; quand vos poireaux seront 
frits , de façon à ce qu'ils soient un peu blonds*, vous 
mouillerez votre potage avec de l'eau ; vous y ajou- 
terez un peu de canelle, du sel , du gros poivre , et 
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laisserez bouillir le tout une demi-heure ; au moment 
de servir , vous verserez votre bouillon sur votre 
pain* 

Au Riz aux Oignons» 

Vous couperez des oignons en dés 5 (en n'y mettant 
ni la tête ni la queue ) vous passerez votre oignpn 
dans un bon morceau de beurre; vous le laisserez 
frire jusqu'à ce quil soit plus que blond ; alors vous 
le mouillerez avec de Peau , ce qu'il en faut pour votre 
potage ; vous l'assaisonnerez de sel , de poivre ifin jf 
vous mettrez un quarteron <jle riz ( ou plus selon la 
grandeur de votre potage ) dans votre bouillon où 
est votre oignon , et vous le laisserez bouillir une 
heure et demie ; si l'on voulait éviter de trouver 
l'oignon, vous le laissez cuire ; au bout d'une demi- 
heure vous passerez votre bouillon au tamis , et vous 
y mettrez crever voire riz. . 

Au Vermicelle aux Oignons» 

Vous coupez votre oignon en filets très - fins , et 
faites votre potage comme celui au riz , excepté qu'il 
ne faut faire bouillir votre vermicelle qu'une demi- 
heure. 

Au Riz Faubonne à l'eau. 

Quatre carottes, quatre navets, six poireaux, six oi- 
gnons, un peu de racine de persil ; il faut couper ces 
racines en petits dés; vous passerez le tout dans un bon 
morceau de beurre; quand vo^ légumes seront bien pas- 
sés, vous les mouillerez avec de l'ean, ce qu'il fautpour 
votre potage; mettez un quarteron de riz, ou plus si 
voire potage est grand ; faites bouillir votre potage 
une heure et demie; quand votre riz et vos légumes 
seront cuits , mettez sel et gros poivre pour l'assai* 
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sonnement ; ayez soin que sur votre potage il n'y ait 
pas trop de beurre , et jamais d'écume. 

Vermicelle Faubonne. 

Il faut couper les racines en petits filets au Heu 
de dés 5 faites cuire vos légumes avant d'y mettre 
votre vermicelle $ puis', vos légumes cuits , vous 
mettez votre vermicelle dans votre bouillon , que 
vous avez soin d'écumer de tems en tems afin que 
votre vermicelle ne se pelote pas ; le sel qu'il faut et 
du gros poivre , voilà son assaisonnement. 

Au Pain. 

Ce potage peut se servir au pain ; vos légumes 
cuits, vous versez votre bouillon sur le pain; au mo- 
ment de servir , ayez toujours soin d'écumer et de 
dégraisser votre potage* Voyez Faubonne. 

Panade* 

Ayez de la mie de pain tendre; (le mollet est le 
meilleur ) vous la mettez dans un petit pot de terre 
( ou autre vase ) , de l'eau , du sel , un peu de gros 
poivre, gros comme la moitié d'un œuf de beurre; 
(plus ou moins , selon comme la panade doit être forte) 
vous faites migeoter le tout ensemble pendant une 
heure; au moment de servir votre panade, vous met- 
tez une liaison de deux ou trois œufs ; ( selon la quan- 
tité de la panade ) ayez soin que votre panade ne 
bouille pas quand votre liaison sera dedans. 

Au Ria maigre à la purée de Peis verts. 

Après avoir lavé votre riz à quatre ou cinq eaux 
tièdes , vous mouillez votre riz avec du bouillon 
maigre ; vous le faites bouillir une beure et demie ; 
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quand votre riz sera cuit, une heure et demie avant 
de servir votre potage, vous y mettrez votre purée) 
vous veillerez à ce que votre purée lie votre potage , 
et à ce qu'il ne soit pas trop épais ni trop clair* 

Purée de Pois secs. 

Après avoir lavé vos pois à plusieurs eaux, vous 
les mettrez dans une marmite; vous les mouillerez, 
avec du bouillon maigre; (ou de l'eau si vous n'avez pas 
de bouillon ) si c'est de l'eau , vous mettrez dans vos 
pois secs trois carottes, trois oignons , dont un piqué 
de deux clous de girofle , deux pieds de céleri , un 
quarteron de beurre, du «sel ce qu'il en faut pour quo 
ce soit d'un bon goût ; vous ferez cuire le tout en-* 
femble ; vos pois étant cuits , vous ôterez les légumes, 
et passerez les pois dans une étàmine: tâchez que votre 
purée soit épaiase quand vous l'employez , pour que 
vous puissiez l'amalgamer avec votre potage, et le 
rendre liquide à votre gré : si ce sont des pois nou- 
veaux, vous les passez avec un morceau de beurre ; 
vous mettrez dans vos pois une poignée de feuilles de 
persil , un peu de queue de ciboule, un peu de sel, 
(§elon laquauiitédepois)etsautere& le tout sur le feu} 
quand vos pois 5 persil et ciboule sont un peu revenus, 
vous couvrez votre casserole, et les laissez suerpen** 
dant une demi-heure en les remuant de tems en ienas i 
quand vos pois fléchissent. sous le doigt , vous les pilez 
dans un mortier , et passez votre purée à travers une 
étamine; en cas que vous ne trouviez pas votre purée 
assez verte en la mettant d:ms votre potage , vous y 
joindre* une cuillerée de vert* Voyez Vert, 



Purée de Lentilles au maigre. 

Vous ferez votre parée de lentilles de même que 
celle de pois secs , et vous pourrez en mettre dans votre 
potage après que votre riz ou votre yermicelle sera 
cuit. % . • 

Potage au Pain et à la Purée maigre. 

Vous mettez de la purée dans du bouillon maigre 9 

" que vous faites bouillir ensemble, mais pas trop long- 

tems, de crainte que votre potage ne prenne de Tâcreté 5 

vous écumerez votre potage, et le verserez sur votre 

pain un deini-quart'd'heure avant de servir. 

Aux Croûtons à la Purée, 

Vous couperez des lames de mie de pain de l'épais- 
seur de trois ou quatre lignes; puis vous eu forme- 
iez des carrés, des ovales, ou des ronds un peu plus 
grands qu'un petit écu : telle forme que vous donniez 
à voire mie de pain , ayez soin que votre croûton ait 
toujours la même épaisseur et la même grandeur} 
il en faut vingt ou trente, selon la grandeur de votre 
potage; quand vos croûtons de mie sont taillés , ayez 
un quarteron de beurre que vous mettez dans votre 
• casserole avec vols mies, et le mettez sur un feu 
ardent $ vous aurez soin de toujours sauter vos croû- 
tons ftisqu'à ce qu'ils soient bien blonds ) trters voua 
les retirerez de votre casserole , et les mettrez égoiit* 
ter sur un linge blanc; après vous les mettrez dans 
votre soupière; 4\x minutes avant de servir vous 
versez une purée claire et bouillante sur vos croû- 
tons, soit purée fie navets, de carottes, de lentilles 
ou de pois, celle que vous jugerez à propos; ayez 
soin de mettre dans votre purée de légumes un petit 
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morceau de sucre pour eu détruire l'âcreté : ce potage 
se peut faire au gras comme au maigre. 

Au Lait. 

Faites bouillir votre lait ; après qu'il a bouilli, assai- 
sonnez votre lait de sucre ou de sel , comme vous ju- 
gerez à propos; au moment de servir versez votre 
lait sur votre pain. 

Au Lait lié» 

Quand votre lait aura bouilli mettez v/>tre sucre 9 
une petite pincée de sel ; au moment de servir votre 
soupe vous mettrez une liaison de quatre œufs ( pour 
une pinte de lait ) dans votre lait chaud , et vous le 
mettrez sur le feu ; vous le remuerez bien avec une 
cuillère de bois; quand vous verrez votre lait s'épais- 
sir et s'attacher à votre cuillère , vous retirerez votre 
lait du feu , ( tâchez qu'il ne bouille pas , parce qu'il 
caillerait ) et vous le verserez sur votre pain. 

On choisit pour ce potage de la croûte de dessus 
bien émincée; le pain mollet est le meilleur. 

A la Monaco. 

Vous couperez des mies de pain en petits carrés 
.longs, de trois lignes d'épaisseur, deux pouces et demi 
. de long et un pouce et -demi de large ; vous poudre* 

rcz vos mies de sucre bien fin , et les ferez griller 
. sur un feu doux , afin qu'elles ne prennent pas trop 
. de couleur ; vous en mettrez ce qu'il faut dans votre 

soupière pour que voire potage ne soit pas trop épais ; 

au moment de servir vous versez votre lait lié sur 

votre pain. Voyez le Potage précédent. 
Ce potage se fait aussi sans être lié. 
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A la DésilUère. 

Coupez votre pain comme pour le potage précé- 
dent ; vous passerez vos mies dans du beurre, comme 
il est expliqué au potage des croûtons ; vous mettrez 
le nombre de croûtons qu'il faut pour que votre po- 
tage ne soit pas trop épais ; au moment de servir ver- 
sez votre lait Hé sur vos croûtons : tâcbez que votre 
lait ne soit ni trop ni trop peu sucré j mettez-y cinq 
ou six grains de sel. ' 

Biz au lait. 

Après avoir lavé un quarteron de riz, ou plus, se- 
lon comme votre potage est grand , vous avez votre 
lait bouillant ; vous y mettez votre riz ; vous le faites 
bouillir à petit feu une heure et demie, et vous 
tâcbez qu'il y ait assez de lait pour que votre riz 
crève à l'aise, et qu'il ne soit pas en pâte : votre riz 
crevé prêt à servir, vous mettrez le sucre qu'il faut 
pour que votre potage soit bon; vous y mettrez un 
peu de sel , c'est à dire cinq ou six grains : ayez soin 
de ne pas couvrir tout à fait le vase.dans lequel votre 
riz cuit , parce que le lait tournerait. 

Riz au lait d'amandes. ' 

Vous déroberez vos amandes , c'est à dire vous 
les mettrez dans une casserole et de l'eau que vous 
ferez presque bouillir; vous verrez si la peau de l'a- 
mande s'en va ; quand vos amandes seront mondées , 
que la peau sera enlevée , vous les mêlerez dans Peau 
fraîche ; une demi - livre d'amandes douces , she 
amandes amères suffisent pour un potage de deux 
pintes de lait ;,vous pilez vofr amandes dans un mor- 
tier $ quand elles sont bien filées, vous les mettez 
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dans une casserole ; vous les mouillez avec un demi- 
setier de lait; puis vous les mettez dans une ser- 
viette fine, et les pressez jusqu'à ce que tout le lait 
en soit sorti ; vous Versez ce lait dans votre potage 
au moment de le servir ; servez-le bien chaud , et d'un 
bon sucre avec un peu de sel. 

Vermicelle au lait» 

Quand votre lait bout , vous mettez votre vermicelle 
dedans; ayez bien soin de dépeloter votre vermicelle; 
quand il est dans votre lait , il faut le remuer de tems 
en tems, afin qu'il ne se mette pas en pâte ; que votre 
potage soit d'un bon sucre : une demi-heure suffit 
pour que votre vermicelle soit crevé. 

Vermicelle au lait d'amandes. ■' 

Vous ferez votre vermicelle comme le précédent ; 
au moment de le servir vous y verserez un lait d'a- 
mandes; (Voyez Potage au riz. ) que votre potage 
soit bien chaud , d'un bon sucre , avec un peu de sel. ' 

A la Semoule au lait. 

Quand votre lait bout, vous semez votre semoule 
dedans, et vous remuez de tems en tems votre po- 
tage, afin qu'il ne s'attache pas; ayez soin qu'il ne 
soit pas trop épais , et qu'il soit d'un boa sucre , avec 
très-peu de sel. 

Aux Grenouilles* 

Vous coupez la tête dç la grenouille) vous tirez le 
corps de $a peau , en observant d'&ter les boyaux ; 
il faut que les cuisses et le reiq, que vous ferez dé- 
gorger, soient bien propres i il en faut une cinquan- 
taine i vous les mettez dans une casserole avec un 



(*9) 

bon morceau de beurre , du sel , du gros poivre , un 
peu de muscade ; vous sautez vos grenouilles sur le 
feu ; quand elles ont été sur un bon feu pendant dix 
minutes , vous les mettez ensuite sut un plus doux 
pendant une demi - beure pour qu'elles achèvent de 
cuire ; il faut les égoutter et les mettre cuites dans 
un mortier ; vous y ajoutez une mie de pain tendre 
pesant; un quarteron ; vous la trempez dans d\i lait 
ou du bouillon ; vous pilez le tout ensemble ; quand 
vous Pavez pilé un quart - d'heure , et que vos gre- 
nouilles sont bien en pâte , vous les mettez dans une 
casserole , et vous les délayez avec le jus qu'elles ont 
rendu ; vous passez le tout dans une étamine ; si cela 
n'était pas assez liquide , vous prendrez du bouillon 
que vous destinez pour votre potage ; passez votre 
purée pour la rendre liquide, et mettez 7 la sur un 
feu doux; tâchez qu'elle ne bouille pas : vous aurez 
des croûtes que vous préparez comme pour le po- 
tage au pain ; vous ferez bouillir un peu de bouil- 
lon, que vous verserez sur vos croûtes un quart-d'heure 
avant de servir j et au moment de servir votre po- 
tage vous verserez votre purée de grenouilles sur votre 
pain 1 tâchez que votre soupe ne soit ni trop épaisse 
ni trop claire. Ce potage se fait au gras comme au 
maigre, {Voyez Bouillon maigre. ) 

Bisque. 

w 

Vous prendrez cinquante écrevisses que vous lave- 
rez à huit ou dix eaux; vous les mettrez dans une 
casserole, en y ajoutant du sel, du gros poitre, un 
peu de muscade .xapée et un quarteton de beurre ; 
vous les mettrez sur un feu un peu ardent ; vous 
les sauterez ou les remuerez avec une cuillère pe»» 
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dant un quart-d'heure. Quand vos écrevisses seront 
cuites, vous les laisserez égoutter, et vous en re* 
tirerez les chairs que vous pilerez. Il faut faire 
crever du riz pendaut un quart -d'heure dans du 
bouilloa ou de l'eau ; vous l'égoutterez et le mettrez 
dans le mortier avec vos chairs d'écrevisses; quand 
le tout sera bien pilé , vous le mettrez dans une 
casserole, et le délaierez avec un peu de bouillon 
de potage que vous passerez à. Péta mine; lorsque 
votre purée sera faite, vous la délaierez avec du 
bouillon pour qu'elle ne soit pas trop épaisse ni 
trop claire, ensuite vous pilerez les coquilles d'écre- 
visses; quand elles le seront bien, vous y mettrez 
du jus, ou le beurre dans lequel vos écrevisses ont 
été cuites , et vous passerez cette purée dans une 
étamine. Elle devra avoir alors une couleur rouge. 
Vous la mettrez dans une casserole sur un feu doux; 
tachez que ni Tune ni l'autre purées ne bouillent, 
mais qu'elles soient bien chaudes; vous aurez des 
croûtes de dessus le pain , que vous mettrez dans 
votre soupière , et vous verserez un peu de bouillon 
extrêmement chaud sur votre pain avant de servir; 
puis, au moment du service, vous verserez voïre 
première purée sur votre pain , et quaut à celle de 
coquilles, vous la verserez sur votre potage avec une 
grande cuillère, afin qu'il ait une belle couleur. Ou 
fait ce potage au gras comme au maigre. ( Voyez 
Bouillon maigre. ) 

Autre manière de Bisque. 

Ayez cinquante écrevisses; quand elles sont bien 
lavées , il faut les piler crues ; quand elles se- 
ront bien broyées , ayez un quarteron et demi de 
beurre que vous mettrez dans une casserole avec vos 
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êcTevisses; employez du sel, du gros poivre, un peu. 
de muscade, une mie de pain tendre trois fois grosse 
comme un œuf : mettez vos écrevisses sur un feu 
assez ardent pour qu'elles puissent cuire pendant une 
demi-heure; ensuite vous passerez en purée vos écre- 
risses à travers une étamine ; quand votre purée sera 
passée , vous la mettrez dans une casserole sur un 
feu doux; tachez qu'elle ne bouille pas, et qu'elle 
ne soit pas trop épaisse : vous préparez ensuite vos 
croûtes comme pour le potage précédent. Ce potage, 
se fait au gras comme au maigre. ( Voyez Bouillon, 
maigre. ) 

A la Purée de Gibier. 

Vous mettrez dans une marmite de moyenne gran- 
deur trois livres de tranche de bœuf, quatre vieilles 
perdrix , deux livres de jarret de veau , un faisan , 
des carottes , des oignons, quatre pieds de céleri, 
trois clous de girofle, un petit bouquet de fenouil. 
Vous prendrez le bouillon pour votre potage. Vous 
ferez cuire trois perdreaux à la broche ; vous les pi- 
lerez à froid dans le mortier, avec une mie de pain 
trois fois grosse comme un œuf qui sera trempée 
dans du bouillon ; vous mouillerez vos perdreaux 
piles avec du bouillon ; lorsque vos perdreaux seront 
bien piles , vous les passerez à l'étamine ; quand 
votre purée sera passée , vous y mettrez du bouillon 
pour qu'elle ne soit ni trop épaisse ni trop claire; 
posez-la sur un feu doux: il ne faut pas qu'elle bouille; 
vous ferez tremper vos croûtons avec du bouillon 
comme le potage au pain. 

A l'Impératrice. 

Vous mettrez trois ou quatre poulets à la broche j 
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quand ils seront cuits, vous les laisserez refroidir) 
yous en lèverez les chairs que vous pilerez avec deux 
grandes cuillerées de riz qui n'aura cuit qu'un 
quart -d'heure dans de l'eau bouillante. Quand vos 
blancs de volaille et votre riz seront bien piles en- 
semble , vous délaierez votre purée avec un bon 
consommé , et vous la passerez à Téta mine. Lorsque 
votre purée sera .passée , mouillez-la avec du con- 
sommé pour qu'elle ne soit ni trop claire ni trop 
épaisse; vous préparerez vos croûtes (comme pour 
le potfige au pain) que vous mouillerez avec dû con- 
sommé bouillant un quart-d'heure avant de servir. 
Dans votre consommé vous mettrez vos débris de 
volaille, et les laisserez migeoter sur un petit feu 
pendant deux heures; après, vous passerez votre 
bouillon à travers une serviette fine ou un tamis de 
soie : tâchez que votre bouillon ne, sofr pas trop 
ambré , c'est à dire qu'il n'ait pas trop de couleur. 
Versez votre purée au moment de servir; que votre 
potage soit bien chaud , et qu'il soit d'un bon sel. 
Ce potage se fait aussi au riz« que Ton fait crever* 
comme de coutume à court-bouillon , pour qu'on 
puisse le mélanger avec la purée. 

.Du Hameau de Chantilly. 

Vous mettrez dans une moyenne marmite îrené 
.livres de tranche, un jarret de veau entier, deurt 
perdrix , deux pigeons de volière ; vous aurez bien 
soin que vos viandes soient bien ficelées pour qu'elles 
restent bien entières; vous remplirez votre marmite 
de bon bouillon ou consommé; vous ferez écuwer 
votre marmite; ensuite vous la garnirez de légumes t 
comme carottes, navets, oignons, poireaux, deux 
pieds de céleri, deux clous de girofle. Quand vos 



( 35 ) 
Viandes seront bien cuites , au moment de servie 
Vous les dresserez sur un grand plat creux) vous 
mettrez à l'entour de vos viandes des carottes , des 
navets , des oignons, des poireaux par compartiment, 
c'est à dire, que vos légumes ne soient pas mêlés: 
les carottes ensemble 4 les navets de même, ainsi 
que les autres; vous tournerez quarante ou cinquante 
carottes en ronds de deux pouces de long, un peu 
grosses, et toutes de la même longueur et de la 
même grosseur , autant de navets , d'oignons , do 
poireaux moyens de même grosseur et bieu éplu* 
chés, c'est à dire que quand ils seroiit cuits, qu'ils 
se conservent bien entiers ; vous tes faites cuire après 
dans du bouillon qui n'est pas celui de Votre mar- 
mite ; vous ajouterez dedans vos carottes , navels , 
oignons , et à chacune -des cuissons un petit mor- 
teau de sucre pour en détruire Pâcreté. Vos légumes 
tuits, vous les mettrez à l'entour de vos viandes, 
te qui fait potage : à côté vous servirez un pot de 
touiUon ( de Votre marmite ) que vous aurei passé' 
a hâvers Une serviette fine ou un tamis de soie afin 
que vôtre bouillob soit bien clair. Avec ce potage 
il ne fant ^as de pain; tâchez qu'il soit d'un bon 
sel ; on ne sert pas le bœuf. 

Chapon au Riz* 

-Après avoir Vidé et épluché mi chapon , vous trous» 
lez lés pattes en dedans , puis vous le flarfibez légè- 
femècit ; vous le bridez" stvtc une grosse aiguille 
comme à matelas 5 vous assujettissez les cuisses 
et les pattes afin qu'elles ne s'écartent pas en cui- 
sant; vous mettez votre chapon dans une casserole; 
vous là remplissez de booitton ; vous faites ¥ctn»er 

voue vplaiUe, puis vous y mettez deux carottes, 

3 
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deux oignons, deux clous de girofle, une demi-livro 
de riz, qui sera lavé à cinq ou six eaux; vous faites 
bouillir le tout à petit feu. pendant deux, heures; 
vous débridez votre volaille , et la mettez dans votre 
soupière, et voqs versez votre riz par-dessus; vous 
n'y mettre* pas les carottes ni les oignons. Que votre 
potage soit d'un bon sel; ajoutez-y un peu de gros 
poivre» 

A la Gritnaud de la Reynière. 

■ 

Dans une moyenne marmite vous mettrez un cha- 
pon bien troussé, comme pour le potage au riz, 
deux pigeons, un morceau de tranche de trois livres, 
le tout, bien ficelé pour que vos viandes aient bonne 
mine; vous remplirez cette marmite de bqn.bouillon, 
You^ la. ferez écumer; ensuite vous la garnirez de 
carottes, navets, oignons, céleri, poireaux, deux 
cIqus de girofle. Au moment de servir vous mettrez 
votre chapon et les deux pigeons dans un plat creux 
avec des laitues entières à l'entour dq plat, (Voyez 
Laitues pour potage) des petits oignons, des carottes 
coupées eu gros dés, des navets de même;, de ces trois 
sortes dé légumes en grande .quantité, et cuits comme 
pour le potage du Hameau, {Voyez ce potage,) Quand 
vos légumes seront cuits , vous les dresserez sur votre 
chapon de manière qu'ils forment buisson; vous pas- 
serez Je bouillon jle, ratre marmite à travers une /ser- 
viette fine ou un. tamis de soie: vous servirez à côté 
de votre plat un ppt plein de. bouillon,. J?ien : ,çh?ud 
et d^unbon sel. ,/ l4 

'- " Grand Bouillon. 

La culotte , la pièce d'aloyau , k poitririe , la 
noix et Ja, sous-noix .font les .cinq pièces qui con- 
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viennent le mieux pour les grands services : on met 
une de ces cinq pièces désossée , bien troussée et 
tien ficelée, dans une grande marmite' que Ton 
remplit presque d'eau; si Ton peut, on la met à la 
crémaillère, en ayant soin de laisser former une croûte 
d'écume^ lorsqu'elle bout , on l'écume , on prend de 
l'eau froide que l'on met dans la marmite pour faire 
jeter une autre écume que l'on ôte ensuite* On ra- 
fraîchit sa marmite à trois ou quatre fois 9 puis on 
l'assaisonne de sel, on la descend de la crémaillère, 
on fait un lit de cendre , on la met dessus en gar- 
nissant la marmite, selon sa grandeur, de carottes, 
navets, poireaux, oignons, quatre ou cinq pieds de 
céleri , quatre ou cinq clous de girofle ; quand votre 
pièce de bœuf est cuite , vous passez votre bouillon 
au travers d'une serviette fine ou d'un tamis de soie. 
Ce bouillon n'est boa qu'à mouiller de cuisson 
fem potage, le consommé et les essences de gibier. 

Empotoge. 

Vous mettrez dans une marmite ou casserole (se- 
lon la quantité d'empotage ) trois ou quatre livres' 
de tranche de bœuf, deut dasis et un jarret de veau, 
quatre vieilles poules; vous mouillerez cette quan- 
tité de viande de deux cuillères à pot pleines do 
bouillon % , vous mettrez votre marmite sur un four* 
seau, et ferez bouillir le tout jusqu'à ce qu'il soit 
réduit s vous aurez soin que votre em pot âge ne soit 
pas trop coloré; pour cela il faut bien prendre garde 
que votre suage n'attache trop ? faites-le d'un beau 
blond} ensuite vous remplirez votre miirmitede grand 
bouillon, et la garnirez de légumes tels que carottes, 
navets, oignons ; vous n'y mettrez point de sel puisque 
vmre grand bouillon est assaisonné. Votre marmite 
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restera trois heures et demie au feu ; 70s viande» 
cuites, vous passerez le bouillon de votre empo- 
tage à travers une serviette fine ou un tamis. Tâchez 
que votre bouillou soit bien clair 5 vous vous en 
servirez pour mouiller tous vos potages. 

Blond de Veau. 

Vous mettrez dans une casserole ronde deux casis 
et deux jarrets de veau , quatre carottes et quatre 
oignons que vous mouillerez avec deux cuillerées à 
pot pleines de grand bouillon; vous poserez votre 
casserole- sur un bon fourneau ; quand le bouillon 
qui est dans votre casserole, sera réduit, vous le 
mettrez sur un feu doux afin que votre veau ait le 
tems de suer, et que la glace qui est dans votre 
casserole ne s'attache pas trop vite ; quand la glace 
du fond de votre casserole sera de belle couleur, 
vous la remplirez de grand bouillon : ayez bien soin 
de Pécumer afiu que votre blond ne soit point trou- 
ble ; n'y mettez point de sel , puisque votre grand 
bouillon est assaisonné. 

Jus. 

Vous mettrez dans une casserole trois livres de 
tranche, deux lapins , c'est à dire les cuisses et le 
râble, (point la poitrine ni la tête); un jçrret de 
veau , cinq carottes , six oignons , deux doûs de 
girofle , deux feuilles de laurier , un bouquet de 
persil et de ciboules ; vous mettrez deux cuillerées 
à pot pleines de bouillon dans votre casserole que 
vous mettrez sur un bon feu ; quand le bouillon sera 
réduit, vous étoufferez votre fourneau, et y mettrez 
votre* casserole afin que votre viande jette son jus, 
et qu'il s'attache tout doucement; il faut que la 
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g?ace qui est au fond de votre casserole soit 
presque noire ; quand elle sera à oe point , vous ti- 
rerez votre casserole du feu , et resterez dix minutes 
sans la mouiller ; vous la remplirez avec du grand 
bouillon ou de l'eau , mais en moins grande quan- 
tité} faîtes ensuite migeoter votre jus trois heures 
sur le feu; qu'il soît bien écume et assaisonné: 
si vous mouillez avec de Peau les. viandes cuites , 
vous passerez votre jus à travers un tami? de crin. 
On peut aussi en faire avec des débris de viande : 
vous coupez des tranches d'oignons , que vous met- 
tez au fond de votre casserole , votre viande par- 
dessus; ( et l'assaisonnement du jus ci - dessus ) voua 
mettez deux ou trois verres d'eau ; vous la faites 
réduire comme le jus : lorsque le fond de votre 
casserole est presque noir, vous la remplissez pres- 
que d'eau, selon la quantité de viande ; vous y mettez 
le sel qu'il faut, et laissez bouillir votre jus pendant 
deux heures; après vous le passez au tamis de crin. 

Consommé* 

X 

I 

Prenez huit ou dix livres de tranche de bœuf, huit 
vieilles poules, deux casis, quatre jarrets de veau ; 
vous mettrez votre viande dans votre marmite; vous 
la remplirez de grand bouillon ; vous la ferez écu- 
mer ; vous aurez soin de rafraîchir trois ou quatre 
fois votre bouillon pour bien faire monter votre 
écume ; après vous faites bouillir tout doucement 
votre consommé ; vous garnissez votre marmite de 
carottes, navets, oignons % trois clous de girofle; 
lorsque vos viandes sont cuites , vous passez votre 
consommé à travers une serviette fine, ou un tamis 
de soie, afin que votre consommé soit bien clair j 
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vous n'y mettez point de sel si vous le mouillez ave© 
du grand bouillon* 

Bouillon de Santé. 

Dans une marmite de terre, mettez trois livres de 
tranche , deux livres de jarret de veau , une poule 9 
quatre pintes d'eau , cinq carottes , trois navets, quatre 
gros oignons , trois clous de girofle , une laitue blanche 
dans laquelle vous mettez une pincée de cerfeuil; 
faites bien migcoter le tout jusqu'à ce que les viandes 
soient cuites ; passez le bouillon au tamis de soie : 
vous pouvez faire avec ce bouillon toutes sortes d'ex* 
cellentes soupes et potages. 

Essence de Gibier. 

Ayez quatre lapins, quatre perdrix, deux casisde 
veau, deux livres de tranche; vous mettrez ces viandes 
dans une marmite ; vous y jeterez une bouteille de 
fin blanc ; vous ferez bouillir le tout jusqu'à ce que 
cela soit tombé à glace ; lorsque vous verrez qu'il 
n'y aura plus de jus dans votre marmite , vous 
n'attendrez pas que le fond ait pris couleur pour 
la remplir ; vous mettrez moitié grand bouillon , 
moitié consommé ; vous tacherez qu'il n'y ait pas 
beaucoup de mouilleraient ; garnissez votre marmite 
de huit carottes, dix oignons, trois clous de girofle, 
un peu de thym, un peu de basilic, un peu de ser- 
polet ; faites bouillir votre marmite tout doucement ; 
lorsque vos viandes seront cuites , passez votre es- 
sence de gibier à travers une serviette fine : vous 
aurez soin de bien écumer votre marmite, et de 
n'y point mettre de sel , puisque votre grand bouillon. 
*st assaisonné. 
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Essence de Légumes* 

Mettez trois livres de tranche dans votre marmite, 
un jarret de veau , une poule, trente ou quarante ca- 
rottes, autant de navets, autant d'oignons, cinq on 
six pieds de céleri , deux laitues blanchies , un bou- 
quet de cerfeuil , quatre clous de girofle ; mouillez 
vos racines et votre viande avec du grand bouillon ; 
faites écumer votre marmite , afin que votre essence 
soit bien claire ; lorsque vos viandes seront cuites , 
vouç passez votre essence à travers une serviette fine : 
tâchez qu'elle soit bien claire, et. qu'elle ne soit pas 
en grande quantité ; il ne faut point de sel, puisque 
votre grand bouillon est assaisonné. 

Glace de Veau» 

Vous couperez un cuissot de veau en quatre 
morceaux; ajoutez -y ~ trois poules, beaucoup de 
légumes entiers ; vous ferez écumer le tout, dans 
une casserole , que vous remplirez de consommé y 
après vous la mettrez sur un feu doux pour que cela 
roigeote trois ou quatre heures , jusqu'à ce que votre 
viande soit cuite ; puis vous passerez votre glace à 
travers une serviette fine afin qu'elle soit claire : l'on 
peut aussi en tirer avec des parures, ou débris de 
viande, que vous mettez dans une casserole avec 
beaucoup de légumes, du bouillon ou de l'eau, que 
vous faites écumer avec votre viande ; vous faites 
migeoter jusqu'à ce que vos viandes soient cuites i 
quand votre mouillement est passé à la serviette, vous 
mettez votre glace dans une casserole sur un fourneau 
ardent , et la faites réduire jusqu'à ce qu'elle devienne 
épaisse comme une sauce : il faut éviter les* viande» 
noires, comme gibier, mouton, bœuf, parce qua 
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vôtre glace serait brune ; point de sel dans la glace , 
parce que la réduction produit seule l'assaisonne- 
ment. 

Glace de Racines. 

Voua mettez aux trois quarts d'une casserole des 
légumes, comme carottes, navets, oignons, quatre 
ou cinq clous de girofle, selon la quantité, plus des 
deux derniers légumes que de carottes ; vous y met- 
. lez du veau si voua voulez , et mouillez le tout aveo 
du bouillon ou de l'eau ; vous faites cuire vos lé- 
gumes à petit feu , et employez le même procédé 
qu'à la glace ci-dessus. 

N Glace de Cuisson. 

Vous passerez le fond de vos cuissons , c'est à dire 
le mouillement qu'elles auront produit , à travers 
une serviette fine ou un tamis de soie ; vous aurez 
. soin qu'il soit bien clair ; puis vous le ferez réduire 
dans une casserole à grand feu ; quand votre mouil- 
lement devient épais comme une sauce, c'est à dire 
que votre glace tient à la cuillère , vous la mettez 
dans une petite casserole , et l'exposez au bain-marie 
ou sur des cendres chaudes,, pour pouvoir vous en 
servir au moment du service ; et vous y ajoutez un 
petit morceau de beurre frais. pour en corriger le 
sel. 

Grande Sauce* 

Prenez le dessous de la noix du cuissot de veau 
au nombre de quatre ou un , selon la quantité de 
sauce que vous voulez ; voua les mettez dans une 
grande casserole avec deux cuillères à pot de con- 
sommé ; vous les faites suer sur un feu un peu ar« 
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dent; ayez bien soin d'ôter le plus qu'il est possibfe 

l'écume ; ayez aussi soin d'essuyer avec un torchon 

blanc ce qui s'attache à l'entour de l'intérieur de votre 

casserole ,. afin que votre sauce ne soit point trouble ; 

quand le consommé sera réduit , vous piquerez vos 

sous-noix avec votre couteau pour en faire sortir la 

jus , puis vous mettez votre casserole sur un feu doux, 

afin que votre viande et votre glace s'attachent tout 

doucement; quand la glace qui sera au fond de votra 

casserole sera blonde , vous tirerez votre casserole du 

feu, vous la laisserez couverte; puis, dis minutes 

après, yous la remplirez de grand bouillon , où vous 

mettrez quatre ou cinq grosses carottes tournées, 

et trois gros oignons ; vous laisserez migeoter vos 

sous-noix pendant deux heures; pendant ce terne 

'vous aurez pris les quatre noix, que vous mettrez 

dans ' une casserole a vête quatre ou cinq carotte^ 

tournées, quatre .ou cinq oignons, dont un piqué de 

deux clous de girofle ; vous y mettre* plein deux 

cuillères à pot de consommé ; vous mettrez la ca*? 

*ero/e où sont vos noix sur un feu un peu ardent , 

$fin que le mouilleinent réduise et tombe à glace ; 

quand vous verrez que votre glace sera plus quo 

blonde , vous transvaserez le mouillement de vos 

jous - noix qui auront bouilli deux heures , et la 

verserez sur vos noix ; vous les laisserez détachée 

tout doucement; puis vous les faites partir, c'<est 

à dire bouillir ; vous faites un roux , ( Voy. Houx. ) 

et le délayez avec le mouillement qui est dans votra 

casserole ; quand votre roux est bien délié , vous le 

versez sur vos noix de veau, où vous ajoutez quel* 

ques champignons, un bouquet de persil et ciboule, 

deux 'feuilles de laurier; tous avez soin de bieni 

tcumer lorsque ceta a commencé à bouillir; vont 
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l'écumez encore lorsque vous liez votre sauce avec 
votre roux; tâchez que votre sauce ne soit. ni trop 
claire ni trop liée ; si etle était trop liée ^ il faudrait 
y ajouter du mouillement ; si elle ne Tétait pas assez, 
il faudrait délayer un peu de roux et le mettre dans 
votre sauee ; quand votre sauce aura bouilli une heure 
et «demie , vous la dégraisserez , c'est à dire vous 
ôterez la graisse qui se trouve sur le derrière de 
votre sauce ; et quand votre viande est cuite , vous 
passez à travers une étamine votre sauce. 

Il y en a qui laissent cuire tout à fait leur viande 
avant de lier la sauce ; par conséquent ils mettent 
tout leur mouillement dans leur roux, saqqy mettre 
la viande , et laissent bouillir leur sauce seulement 
une heure pour la dégraisser. 

Sauce brune. 

Quand on n'a pas de grand bouillon de consommé, 
mais qu'on a un peu de viande , l'on marque une 
grande sauce comme on pept. Ayez une ou deux 
livres de tranche, (selon la grandeur de la sauce) 
deux ou trois livres de veau , des parures de volaille, 
ce que vous aurez; mettez quelques carottes, quel- 
ques oignons; mettez le tout dans une casserole; 
mettez plein une cuillère à pot d'eau $ vous mettes 
vos viandes sur un feu un peu ardent; quand il n'y 
a presque plus de mouillement dans votre casserole, 
vous la mettez sur un feu doux , pour que la glace 
qui est au fond de voire casserole se colore , sans 
brûler ; quand elle est d'un bloud foncé , et que votre 
glace est brune , vous la mouillez avec de l'eau , si 
vous n'avez pas de bouillon ; puis vous y mettez un 
fort bouquet de persil et* de ciboule , deux feuilles 
de laurier, deux clous de girofle, des champignons, 
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si vous en avez; et vous laissez cuire votre viande, 
(que vous aurez bien écumée et salée) pendant trois 
heures ; après vous passerez le jus de votre viande 
à travers un tamis de soie; vous ferez un roux et le 
délaierez avec votre mouillement , et laisserez bouillir 
votre sauce pendant une heure à petit feu; vous la 
dégraisserez, et puis vous la passerez à travers Péta- 
mine , ou un tamis de crin faute d'étamine : tâchée 
que votre sauce ne soit ni trop pâle ni trop brune , 
ni trop claire ni trop liée , et qu'elle soit de bon goût 
et bon sel. 

Grande Espagnole. 

Ayez deux noix de veau, un faisan ou quatre per- 
drix , la moitié d'une noix de jambon , quatre ou 
cinq grosses carottes, cinq oignons dont un piqué de 
cinq clous de gir&fle; vous mettez le tout dans une 
casserole; vous mouillez vos viandes avec une bou- 
teille de vin blanc de Madère sec, plein une. cuillère 
à pot de gelée ; vous mettez votre casserole sur un 
grand feu : quand votre mouillement est réduit , vous 
le mettez sur nn feu doux; lorsque votre glace est 
plus que blonde , vous retirez votre casserole du feu , 
et la- laissez dix minutes dehors, pour que la glace 
puisse bien se détacher; vous aurez fait suer des 
sous-noix, comme pour la grande sauce; (Voyez 
grande Sauce.) et vous prendrez ce mouillement 
poirf mouiller votre. espagnole; quand elle sera bien 
écumée, vous aurez un roux que vous délaierez avec 
le mouillement, et vous le verserez sur votre viande. 
Vous y mettez deux ou troif feuilles de laurier, un 
peu de thym, des champignons, un bouquet de persil 
et ciboules et quelques échalotes; quand votre sauce 
bouillira, vous là mettrez sur le coin d'un fourneau, 



(44) 
pour qu'elle bouille tout doucement pendant deux on 
trois heures, jusqu'à ee que vos viandes soient cuites. 
Ayez toujours bien soin, lorsque vous faites suer et 
bouillir, de bien écumer ce que vous mettez sur le 
feu, et de bien essuyer auparavant l'intérieur de 
votre casserole , pour éyiter que vos sauces soient 
troubles : ayez soin que votre sauce ne soit ni trop 
bfune, ni trop pâle, ni trop claire, ni trop liée, et 
qu'elle soit d'un sel doux. 

Velouté. 

Ayez deux ou trois sous-noix de cuissot de veau , 
deux poules, quatre carottes, quatre oignons, dont 
un piqué de deux clous de girofle , un fort bouquet 
de persil et ciboule , et le tout dans une casserole \ 
vous y mettrez pleiu une cuillère à pot de con- 
sommé; vous mettrez votre casserdie sur un feu un 
peu ardent; vous aurez bien soin d'écumer vos 
viandes et d'essuyer l'intérieur de votre casserole, 
afin que votre sauce ne soit point trouble; lorsque 
vous verrez que votre gaouiliement^era diminué , 
et qu'il fera de grosses tulles en Jpuillant , vous 
mouillerez votre suage avec du consommé ; vous 
aurez soin qu'il soit bien clair, et qu'il n'ait point 
de couleur brune : quand vous aurez rempli votre 
casserole de consommé, vous aurez l'attention de 
l'écumer; lorsqu'il bouillira, vous le mettrez sur le 
coin du fourneau ; vous ferez un roux blanc ( Voye& 
Roux blanc) dans lequel vous mettrez une vingtaine 
de champignons, (que vous aurez sautés à froid dans 
de l'eau et du citron ) q»e vous remuerez dans votre 
roux chaud ; puis vous délaierez votre roux blanc avec 
le mouillement de votre velouté. Après ce procédé 
vous le verserez sur vos viandes ; vous ferez, bouillir 
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votre sauce sur le coin du fourneau ; vous l'écumerez 
bien ; au bout d'une heure et demie vous la dégrais- 
serez; lorsque votre viande sera cuite, vous passerez 
votre sauce à l'étamine : tâchez que votre velouté 
soit le plus Uanc possible. » 

Faute d'avoir tout ce qu'il faut pour faire du * 
velouté , on se sert de ce que l'on a , des parures 
de veau , soit collet , poitrine , épaule , casis , jarret , 
parure de côtelettes ^ débris de volailles; Vous en 
mette* (rois ou quatre livres dans une casserole avec 
quelques carottes , oignons , bouquet de persil et 
ciboules, trois feuilles de laurier, trois clous de gi- 
rofle ; vous mettez plein une cuillère à pot d'eau ; 
(faute de bouillon) vous posez votre casserole où 
sera votre viande sur un feu un peu ardent ; écume» 
bien votre mouillement, et lorsqu'il sera réduit, 
évitez qu'il ne s'attache : vous rempliree presque 
votre casserole d'eau si vous n'avez pas de bouillon; 
\ ou s y mettrez le sel .qui convient ; vous ferei bouillir 
votre sauce, ensuite vous l'écumerez, puis vous la 
mettrez sur le bord du fourneau, afin qu'elle se mi- 
geote pendant deux heures; quand vôtre viande est 
cuite , vous passez ce mouillement à travers un tamis 
de soie*) vous ferez un roux blanc, quand il sera k 
son point , voul y mettrez des champignons ou des pa- 
rures de champignons , que vous remuerez pendante 
dix minutes dans votre roux blanc ; puis Votas y 
verserez ie mouillement dans taqifel â cuit Votfë 
viande : ayez soin de délayer votre roui petit à petit, 
pour qu'il ne se mette pas en grumeaux; quand vous 
aurez tout mis, vous ferez bouillir votre velouté 5 
vous l'écumerez , et vous le mettrez sur le bord, du 
fourneau, pour qu'il migeote pendant une heure e£ 
demie ; vous le dégraisserez et le passerez à travers 
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une étamine; Vous aurez soin d'éviter la couleur 
dans votre velouté 5 le plus blanc est le plus beau- • 

Roux blond. 

'Il faut laisser fondre une livre de beurre dans une 
casserole ; vous y mettrez un litron de farine , davan- 
tage si votre beurre peut en boire plus; c'est, à dire, 
que votre farine liée avec le beurre soit plus épaisse 
que si c'était une bouillie bienmatte; en cas qu'il soit 
trop clair, vous remettriez de la farine :vous placerez 
votre beurre, votre farine sur un fourneau un peu 
ardent 5 vous le tournerez jusqu'à ce que votre roux 
soit un peu blond : yous aurez un feu doux sur lequel 
vous mettrez de la ceudre ; vous y placerez votre roux, 
et le ferez aller à petit feu , jusqu'à ce qu'il soit d'un 
beau blond : ayez bien soin de prendre de la farine 
de froment; l'ancienne est la meilleure ;<?elle de seigle 
ne lie pas bien. Vous vous servez de ce roux pour 
lier toutes les sauces indiquées. 

Roux blanc* * 

Préparez du beurre et de la farine comme pour le 
roux précédent ; vous le mettrez sur un fourneau qui 
ne soit pas trop fort; vous le tournerez, sans le quitter, 
jusqu'à ce qu'il soit bien cbaud ; ne le, laissez pas 
prendre de couleur} plus il est J>lanc , plus il est beau : 
vous vous en servez pour lier votre velouté et d'autres 
sauces. Faites, .attention dé ne prendre que de la fa- 
rine de froment , parce que la farine de seigle n'est 
pas bonne pour lier. 

Béchamel. 

Prenez du velouté plein huit cuillères à pot ; mettez- 
le dans une casserole; vous emploierez trois cuillères 
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à pot de consommé ; vous ferez réduire à grand feu > 
et toujours en tournant votre sauce, ces onze cuille- 
rées à cinq seulement; vous aurez trois pintes jje 
crème que vous mettrez sur un grand fourneau , et 
que vous ferez réduire à moitié : il faut bien tour- 
ner votre crème avec une cuillère de bois , et gratter 
le fond de la casserole pour qu'elle ne s'attache pas 
et ne prenne pas le goût de gratin : votre velouté et 
votre crème réduits , vous mêlerez le tout ensemble, 
et le ferez bouillir à grand feu ; vous tournerez tou- 
jours, votre sauce afin qu'elle lie s'attache pas; après 
avoir tourné votre béchamel trois quarts* d'heure on 
une heure , si votre sauce se trouve assez liée , vous 
la passerez à l'éiamine. 

11 faut qu'elle soit d'un blanc jaune : pour faire 
cette £auce , il faut que le velouté soit le plus blanc 
possible. 

^Petite BéchameL • 

• 

Vous couperez des morceaux de veau en dés en> 
viron une livre, une demi -livre de jambon coupé 
en dés, quelques carottes, quelques petits oignons, 
trois clous de girofle, deux feuilles de laurier, un 
peu de basilic , une demi- livre de beurre ; vous met- 
trez le tout dans une casserole , et le ferez revenir : 
prêtiez garde que votre viande ne prenne couleur; 
remuez-la avec une cuillère ; quand votre viande sera 
bien revenue, vous mettrez cinq cuillères à bouche 
dé farine de froment, que vous remuerez; lorsque 
VotTe farine sera bien mêlée avec* le beurre et la 
viande, vous mouillerez avec de ut pintes de lait; 
tous aurez soin dé toujours tourner votre sauce afin 
qu'elle ne s'attache pas : il faut que cette sauce bouille 
tour un feu un peu ardent une heure et demie ; en 
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cas qu'elle se réduise trop , il faudrait y remettre du 
lait ou du bouillon : cette sauce doit être liée comind 
une bouillie lorsqu'on veut la servir; si elle est trop 
épaisse , vous y ajouterez uto peu de lait de' crème, 
où du bouillon : ne salez pas trop cette sauce , à causé 
du jambon , et parce qu'il faut la bisser réduite i la 
«sauce faite, passez-la à l'étaifiine. 

Italienne* 

Vous mettrez dans votre casserole plein une cuil- 
lère à bouche de persil bacbé , la moitié d'une cuil- 
lerée d'échalotes, autant de champignons hachés 
bien fias, une demi-bouteille de yin blanc , gros 
comme tin œuf de beurre ; vous ferez, bouillir le tout 
jusqu'à ce que cela soit bien réduit; quand il n'y 
aura plus de mouillement dans votre casserole, vous 
y mettrez plein deux cuillères à pot de velouté, une 
de consommé , et vous ferez bouillir votre sauce sur 
un feu un peu ardent ; vous aurez soin de l'écumer 
et de la dégraisser; lorsque vous voyez qu'elle est ré- 
duite à éon poiut, c'est à dire qu'elle est éptaiss* 
comme une bouillie claire, vous la retirez du feu , et 
la <îé[x>sez dans une autre casserole 5 en . la tenant 
jchauue au Jjaiu- marie. 

Espagnole travaillée. 

Il faut, pour que cette sauce soit d'un goût exquis^ 
la travailler. Prenez cinq cuillères à pot d'espagnole t 
trois autres de consommé, et une poignée de chain> 
pignons : en cas que votre espagnole ne soit pesasses 
colorée, vous y mettrez du blond de veau; vous 
ferez bouillir votre sauce à un feu un peu .ardent ; 
vous aurez soin de l'écumer et de la dégraisser afin 
que voire sauce soit de belle couleuret non louche j 
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lorsque vôtre sauce , après avoir été réduite , est liée 
comme une bouillie claire , vous la passez à l'éta-. 
mine, et la mettez dans une casserole, en la tenant 
chaude au bain-marie, pour .vous en servir en cas de 
besoin* 

Autre Espagnole- travaillée* 

Vous travaillerez cette sauce comme la précédente ; 
vous y ajouterez les .trois quarts d'une bouteille de 
vin blanc ou plus, selon la quantité de sauce : tâchez 
qu'elle soit d'un bon sel. 

Velouté. 

Vous travaillez votre velouté comme votre espa- 
gnole; vous le faites réduire, dégraisser et écumer 
de même : tâchez que votre velouté se conserve bien 
blanc ; pour cela il faut éviter que votre consommé 
ait de la couleur ; vous y mettrez de même des cham- 
pignons; vous le passerez à l'étamine ; après cela voua 
le tiendrez chaud au bain-marie. 

Sauce romaine. 

Prenez une livre de veau, coupez-le en dés, une 
dfim - livre de chair de jambon que vous couperez 
de même, deux cuisses de poule, trois ou quatre 
carottes , quatre oignons , deux feuilles de laurier, 
trois clous de girofle , un peu de basilic , une demi- 
livre de beurre et un peu de sel; mettez le tout 
dans une casserole et sur un feu un peu ardent; quand 
votre viande sera un peu revenue , vous pilerez 
douze jaunes d'oeufs durs; quand ils seront bien piles f 
vous les mettrez dans la casserole où est votre viande; 
vous remuerez vos jaunes avec votre viande lorsque 
votre beurre sera chaud ; vous ne mettrez votre cas* 
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Serole sur le feu que quand vous y aurez mis du mouil- 
lement j vos jaunes bien remués , vous y verserez une 
pinte de crème petit à petit pour que vos jaunes se 
délaient bien ; vous ferez bouillir le tout à un feu un 
peu ardent : ayez bien soin de toujours tourner votre 
sàucc, afin qu'elle ne se mette pas en grumeaux ; si 
elle était trop liée , vous y mettriez de la crème ou 
du lait ; quand elle aura bouilli une beure et demie, 
vous la passerez à l'étamine, et vous vous en ser- 
virez pour les choses indiquées. 

Sauce hachée. 

Vous jeterez dans une casserole une pincée de persil 
bâché, une pincée d'échalotes, une cuillerée de 
champignons , le tout haché , un demi- verre de vi- 
naigre, un peu de gros poivre; vous mettrez votre 
casserole sur le feu, et vous ferez réduire votrç 
vinaigre jusqu'à ce qu'il n'y en ait .presque plus; 
alors vous prendrez plein quatre cuillères à dégraisser 
d'espagnole, autant de bouillon; vous ferez réduire 
et dégraisser votre sauce ; quand elle sera à son point, 
vous y mettrez une cuillerée de câpres hachées , deux 
ou. trois coruichons aussi hachés; vous changerez 
votre sauce de casserole, et vous la mettrez au bain- 
marie : au moment de servir, vous y mettrez un ou 
deux anchois piles et maniés avec du beurre, que 
vous aurez soin de vanner clans votre sauce. 

A défaut d'espagnole, on peut faire cette sauce avec 
un petit roux; vous y jeterez vos fines herbes, et les 
mouillerez avec un peu de bouillon, un filet de vi- 
naigre. Vous ferez comme dans la précédente: observez 
qu'elle soit d'un bon sel* 

Sauce poivrade. 
Vous mettrez dans une casserole une grosse pincée 
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de persil en feuilles, quelques ciboules, deux feuillet 
de laurier, un peu de thym, une forte pincée de 
poivre fin , plein un verre de vinaigre , un peu de 
beurre; vous ferez réduire votre vinaigre et votre 
assaisonnement jusqu'à ee qu'il en reste peu dans la 
casserole ; alors vous verserez plein deux cuillères à 
pot de grande espagnole, et une seule de bouillon; 
vous ferez réduire cette sauee a son point , et vous 
la passerez à l'étamine sans la fouler : faute de sauce 
espagnole, on peut aussi se servir d'un roux; quand 
il est fait, vous y mettez des tranches de carottes et 
Joignons , du persil en feuilles , deux feuilles de lau- 
rier, un peu de thym et quelques ciboules; vops passes 
tout cela dans votre roux ; quand vos légumes sont 
bien frits aveb votre roux , vous les mouillez avec du 
bouillon et un demi-verre de vinaigre : il faut que 
votre sauce soit un peu claire, pour que vos légumes 
puissent cuire; qvandcette sauce aura bouilli une heure 
et demie, vous la dégraisserez et la passerez à réfa- 
mine -. il faut que le vinaigre et le poivre fin y do* 
minent. 

Sauce piquante. 

Mettez dans votre casserole, un poisson de vinaigre , 
deux gousses de petit piment enragé , une pincée de 
poivre fia , une feuille de laurier, un peu de thym : 
faites réduire ce qui est dans vôtre casserole à moitié ; 
alors vous y verserez plein trois cuillères a dégraisser 
d'espagnole et deux cuillerées de bouillon; voua ferez 
réduire votre sauce assez pour qu'elle soit comme 
une bouillie claire; vous y mettrez le sel nécessaire 
pour qu'elle soit de bon goût : on peut aussi faire un 
petit roux; faute de sauce , vous le mouillerez avec du 
bouillon; vous y mettrez tout ce qui est dans, la pré- 
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cédente sauce , et vous la ferez réduire jusqu'à ce 
qu'elle soit assez épaisse pour la servir. 

Sauce blanche. 

Mettez dans une casserole un quarteron de beurre , 
une demi-cuillère à bouche de farine, du sel, du gros 
poivre; vous pétrirez le tout ensemble avec une cuil- 
lère de bois ; vous verserez une cuillère à bouche de 
vinaigre et un peu d'eau: (il vaut mieux la remouiller 
si elle est trop épaisse ) vous posez votre sauce sur le 
feu , et vous la tournez jusqu'à ce qu'elle soit liée ; 
ne la laissez pas bouillir, afin qu'elle ne sente pas la 
colle. 

Sauce à la Portugaise. 

Mettez dans votre casserole un quarteron de beurre, 
deux jaunes d'œufs crus, plein une cuillère à bouche 
de jus de citron, du gros poivre, du sel, ce qu'il faut 
pour que votre sauce soit de bon goût; mettez-la suc 
un feu qui ne soit pas trop ardent ; ajez bien soin de 
la tourner et de ne pas la quitter, parce que votre 
sauce caillerait ; quand elle sera un peu chaude 
vous la vanneret , c'est à dire vous prendrez de la 
sauce dans votre cuillère, et vous la laisserez retomber 
dans votre casserole; vous la remuerez avec force, 
pour que votre beurre se lie avec les jaunes : ayez soin 
de ue faire cette sauce qu'au moment ; en cas qu'elle 
soit trop liée , vous y mettrez un peu d'eau. 

Sauce Hollandaise. 

Prenez du velouté réduit dans lequel vous mettrez 
du gros poivre, un filet de vinaigre d'estragon; 
vous tiendrez votre sauce chaude : au moment de la 
servir vous y mettrez gros comme la moitié d'un 
œuf de beurre fin, que vous ferez fondre dans votre 
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sauce qui est chaude ; puis vous prendrez un peu de 
vert d'épinards , que vous délaierez dans votre sauce 
au moment de servir. ( Voyez Vert d'épinards. ) 

On peut faire cette sauce sans velouté : vous ferez 
un petit roux blanc, que vous mouillerez avec un peu 
de fond de cuisson, comme cuisson de volaille, de 
noix de veau , de tendons de veau , etc. Il faut que 
votre mouillement ne soit pas coloré; quand votre 
sauce est réduite et de bon goût, vous y mettez les 
mêmes choses que ci-dessus. 

Sauce Allemande* 

Vous prendrez du velouté travaillé ; vous y mettrez 
deux ou trois jaunes d'oeufs , selon la quantité de sauce 
dont vous avez besoin. Après l'avoir liée , vousy jete- 
rez gros comme la moitié d'un œuf de beurre fin, 
après votre beurre fondu , en remuant votre sauce; 
vous la passerez à l'étamine , pour éviter qu'on n'y 
trouve des germes; vous tiendrez votre sauce au bain- 
marie; vousy mettrez un peu de gros poivre : faites 
attention qu'elle soit d'un bon sel. Faute de velouté , 
vous pourrez faire cette même sauce eu passant un peu 
de veau coupé en dés dans une casserole avec un peu de 
beurre, quelques morceaux de carottes, trois oirquatre 
petits oignons, une feuille de laurier, deux clous de gi- 
rofle; lorsque le tout est revenu, vousy mettez plein une 
cuillère à bouche de farine, que vous remuez avec ce 
qui est dans votre casserole ; puis vous mouillez avec 
du bouillon , et vous tournez votre sauce jusqu'à ce 
qu'elle bouille : votre viande cuite, vous passez votre 
sauce à l'étamine, et vous la liez comme celle ci-dessus* 
Vous vous en servirez pour les choses indiquées. 
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Sauce Indienne. 

Vous mettrez gros comme la moitié d'un œuf do 
beurre dans une casserole, trois gousses de petit 
piment enragé bien écrasé , plein un dé de poudre 
de saïran de. l'Inde, ou curcuma ; vous ferez chauffer 
votre beurre jusqu'à ce qu'il soit un peu frit; vous 
mettrez ensuite plein quatre cuillerées à dégraisser de 
la sauce précédente veloutée, sans être liée, deux 
cuillerées de bouillon; vous ferez réduire $ vous dé- 
graisserez votre sauce; vous la mettrez dans une 
autre casserole, et la tiendrez chaude au bain-marie: 
au moment de servir, vous y jeterez gros comme un 
oeuf de beurre , que vous remuerez bien avec votre 
sauce : vous pouvez la lier aussi > elle sera bonne avec 
beaucoup de choses. 

Sauce à la GrimawL 

( Voyez la sauce à la Portugaise.) Dans cette sauce 
vous râperez un peu de muscade, trois gousses de 
petit piment enragé bien écrasé, plein un dé de 
poudre de safran de l'Inde, que vous mettrez en fai- 
sant votre sauce : vous vous en servirez pour les choses 
indiquées. 

Sauce au Beurré d'anchois. ' 

Vous aurez de la sauce espagnole bien réduite, dans 
laquelle vous mettrez, au moment de servir, gros 
comme la moitié d'un œuf de beurre d'anchois et du 
jus de citron, pour détruire le sel que pourrait pro- 
duire le beurre ; vous aurez soin en mettant celui d'an- 
chois dans votre sauce qui sera plus chaude, de la 
bien tourner avec une cuillère, afin que votre beurre 
se lie bien avec votre sauce : faute d'espagnole, voua, 
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feriez une petite sauce brune, et vous /mettriez votre 
beurre d'anchois. Cette sauce peut se faire au maigre. 
( Voyez Beurre d'anchois. ) 

Sauce au Beurre à l'ail. 

Prenez du velouté travaillé ce qu'il faut pour saucer ; 
au moment de servir, vous mettrez gros comme la 
moitié d'une noix de beurre à l'ail, que vous re- 
muerez dans voire sauce; vousy a jouterez gros com me 
la moitié d'un œuf de beurre fin pour y donner du 
moelleux : vous pouvez r faute de velouté, faire un 
peu de sauce avec des débris de veau , ou avec un 
fond de cuisson où vous mettrez, au moment de servir, 
du beurre à l'ail , selon la quantité de sauce; mais il 
faut que l'ail domine beaucoup. On peut aussi en faire 
à la sauce brune : elle peut de même se faire en maigre. 
( Voyez Beurre à l'ail. ) 

Sauce au Beurre d'Ecrevifse, 

Ayez du velouté travaillé ce qu'il faut pour, saucer; 
au moment de servir, vous mettrez gros comme un 
œuf de beurre d'écrevisse dans votre velouté bienchaud; 
vous remuerez bien votre sauce où est votre beurre 
pour qu'il se lie avec elle ; en cas que votre sauce n'ait 
pas assez de couleur, vous y remettrez un peu de 
beurre d'éerevisse. Cette sauce se fait aussi en maigre ; 
alors vous prendriez du velouté maigre. ( Voyez Ve- 
louté maigre , et Beurre d'Ecrevisse. ) 

Sauce au fumé de Gibier* 

Vous. mettrez dans une casserole des perdrix ou 
lapereaux de garenne, trois ou quatre, selon la quan- 
tité de sauce que vous avez ; vous mettez deux ca- 
rottes, trois ou quatre oignons, deux clous de girofle, 
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' dçux feuilles de laurier, un peude thym 5 vous mouil- 
lez le lotit avec une demi-bouteille de vin blanc ; vous 
faites réduire le vin qui est avec votre gibier, jusque 
ce qu'il soit à glace , et vous le mouillez avec de l'es- 
sence de gibier, si vous en avez; sans cela vous 
mouilleriez avec du consommé. Lorsque votre gibier 
est cuit , vous passez cette essence à travers une ser- 
viette, et vous vous en servez pour travailler; plein 
- six ou huit cuillères à dégraisser d'espagnole , ou autre 
sauce convenable si vous n'en avez pas ; quand votre 
sauce est réduite et dégraissée à son point , vous la 
passez à l'étamine , et la mettez dans Utoe casserole au 
tain-marie : on peut aussi se servir des débris de gibier 
pou/ cette sauce ; si l'on n'a pas d'espagnole ni d'es- 
sence, on mouillerait de même les débris de gibier 
avec du vin blanc qu'on ferait tomber à glace, ou avec 
du bouillon ; on en mettrait dans une sauce brune 
que l'on ferait réduire, et l'on s'en servirait: votre sauce 
doit être d'un bon sel et de bon goût. 

Sauce tomate à F Indienne* 

Coupez cinq ou six oignons que vous mettrez dans 
une casserole , un peu de thym , un peu de laurier, 
douze ou quinze pommes d'amour ou tomates ; prenez 
du bouillon du derrière de la marmite, ou un bon mor- 
ceau àe beurre que vous mettrez daus vos tomates, du 
sel, cinq ou six gousses de petit piment enragé, un 
peu de poudre de safran d'Iode ou çurçuma^ un 
verre de bouillon ; vous mettrez vos tomates sur le 
feu; vous aurez, soin de remuer de tems en tems,- 
parce que cette sauce est susceptible de s'attacher : 
• quand vous verrez que ce qui est dans votre casserole 
•sera un peu épais, vous passerez cette sauce à l'éta- 
mine comme une purée : ne la faites pas trop claire. 
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Sauce tomate française. 

Vous mettrez quinze ou vingt tomates dans une 
casserole avec un peu de bouillon, du sel, du gros 
poivre j vous les ferez cuire et réduire ; quand vos 
tomates sont épaisses, vous les passez comme une 
purée dans une étamine ; après cela , si, votre sauce 
était trop claire, vous la mettriez dans une casserole 
et vous la feriez réduire ; vous en verserez plein quatre 
ou cinq cuillères à bouche dans un peu de velouté ; 
au moment de servir, vous y mettrez gros comme un 
œuf de beurre, que vous ferez fondre dans votre sauce ; 
avant de la servir, voyez si elle est assez assaisonnée 
et de bon goût. Vous vous en servirez pour les choses 
indiquées* 

Sauce à la & Orléans. 

Vous mettrez dans une casserole trois ou quatre 
petites cuillerées de vinaigre, un peu de poivre fin, 
un peu d'écbaloies, gros comme la moitié d'un œuf 
de beurre ; vous ferez réduire le tout , et vous verserez 
plein quatre ou cinq cuillères à dégraisser de sauce 
brune travaillée. Au moment de servir, vous mettrez 
dans votre sauce quatre ou cinq cornichons coupés en 
dés, trois blancs d'oeufs durs coupés de même, quatre 
ou cinq anchois que vous partagerez en deux pour 
ôter l'arête; puis vous couperez vos moitiés eq petits 
carrés , une calotte cuite coupée en dé de la méme> 
grosseur que vous avez coupé les cornichons, une cuil- 
lerée de câpres entières; au moment de. servir, vous 
mettrez tout cela dans votre sauce , et vous la poserez 
sur le feu un instant ; il ne faut pas qu'elle bouille. 
Vous pouvez aussi faire cette sauce avec un petit roux, 
que vous ipouillerçz avec un fond de cuisson ou du 
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bouillon ; vous assaisonnerez votre sauce comme la 
précédente , et vous y mettrez les mêmes choses. 

Sauce aux Truffes* 

Vous hachez bien fin deu* ou trois truffes , que vous 
faites revenir légèrement dans de l'huile, ou bien du 
beurre; (cela tient au goût) vous mettez dans vos 
truffes quatre ou cinq cuillères k dégraisser de 
velouté, une cuillerée de consommé ; vous ferez bouillir 
votre sauce un quart-d'heure à petit feu , puis voue 
la dégraisserez, et vous la mettrez dans une petite cas- 
serole , que vous tiendrez au bain - marie ;. si vous 
n'avez pas de velouté , vous vous servirez d'un peu 
de farine pour vos truffes ; passez cinq ou six cuillerées 
de bouillon , un peu de gros poivre , un peu de quatre 
épices ; vous faites ntigeoter votre sauce , et vous voua 
en servez pour les choses indiquées. 

Sauce ravigote hachée. 

Vous hachez un peu de cerfeuil, de. civette, de 
pimprenelle et d'estragon ; il faut que ce dernier do- 
mine; quand ces fines herbes sont bien hachées , vous 
avez du velouté oh vous mettez plein deux cuillerées 
à bouche de vinaigre, un peu de gros poivre; vous 
tenez votre sauce bien chaude : au moment de servir, 
'vous y jetez votre ravigote hachée avec un petit 
morceau de beurre fin ; vous remuez votre sauce pour 
faire fondre le beurre; vous mêlez les fines herbes, 
en ayant soin que cette sauce soit d'un bon sel. A 
défaut de velouté, on peut faire un roux blanc que 
l'on mouille avec du bouillon ; on lui 'dotrae bon gout x 
et on l'apprête de même que cette sauce* 
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t Sauce à P Aurore. 

Ayez dans une casserole du velouté travaillé, dans 
lequel vous mettrez plein deux cuillères à bouche do 
jus de citron , du gros poivre , un peu de muscade 
râpée; votre sauce marquée, vous avez quatre jaunes 
d'œufs durs, que vous passez à sec à travers une pas- 
soire; cela forme une espèce de vermicelle. Au mo- 
ment de servir, vous mettrez vas jaunes dans votre 
sauce , qui est bien chaude : prenez garde de ne la pas 
laisser bouillir quand les jaunes y seront, et qu'elle 
soit d'un bon sel. 

Mai tre-d' Hôtel froide. 

Vous mettrez un quarteron de beurre dans une cas- 
serole, un peu de persil et d'échalotes bâchés bien 
fins, du sel , du gros poivre, un jus de citron; voua 
pétrissez le tout ensemble avec une cuillère de bois; 
au moment de servir, vous servez votre maitre-d'hôtel 
dessus, dessous, ou dedans les viandes ou poissons: 
on peut aussi y mettre une ravigote bâchée en place 
de persil. 

Maitre-d* Hôtel liée. 

Mettez dans votre casserole un quarteron de beurre, 
plein une cuillerée à café de farine', persil, ciboule 
hachés bien fins, sel,, gros poivre; vous ajoutez plein 
deux cuillerées à dégraisser d'eau ; vous mettrez votre 
sauce dessus le feu au moment de servir; vous la, 
tournerez comme une sauce blanche; fi elle était 
trop liée, vous y mettrez un jus de citron avec un 
peu d'eau : il faut que cette sauce soit épaisse comme 
une sauce blanche : on peut, en place de persil et 
d'échalotes, y mettre une ravigote hachée bien fine. 
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. Sauce Pluche* 

Vous mettrez dans une casserole plein quatre ou 
cinq cuillerées à dégraisser de velouté, un demi-verre de 
vin blanc , du gros poivre , un peu de racine de persil 
coupée çn petits filets , que vous mettrez cuire dans 
votre sauce ; quand elle sera assez réduite, vous aurez 
des feuilles de persil concassées, c'est à dire que l'on 
brise la feuille en quatre ou cinq morceaux , que vous 
ferez blanchir dans une eau de sel ; quand votre pincée 
de persil sera blanchie, vous la rafraîchirez à l'eau 
froide, et, au moment de servir, vous. mettrez votre 
persil blanchi dans votre sauce. 

Rémoulade verte. 

Ayez une petite poignée de cçrfeui| , la moitié de 
pimprenelle, d'estragon, de petite civette : vous 
ferez blanchir ces herbes que l'on appelle ravigote; 
quand elles seront bien pressées vous les pilerez ; en- 
suite vous y mettrez du sel , du gros poivre * plein un 
verre de moutarde ; vous pilerez encore le tout en- 
semble ; puis vous y mettrez la moitié d'un verre 
d'huile, que vous amalgamerez avec votre ravigote 
et moutarde : le tout bien délayé , vousy mettrez deux 
ou trois jaunes d'œufs crus et quatre ou cinq cuil- 
lères à bouche pleines de vinaigre; vous mettrez tout 
ensemble , et vous le passerez à l'étamine comme si 
c'était une purée : il faut que votre rémoulade soit 
un peu épaisse ; en cas qu'elle ne soit pas assez verte, 
vousy mettriez un peu de vert d'épinards. {Voyez Vert 
d'épinards.) 

Rémoulade» 
Vous aurez plein un verre dç moutarde que vous 
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mettrez dans un vase, afin de pouvoir la délayer; 
vous hacherez un peu d'échalotes , un peu de ravigote, 
que vous mettrez dans votre moutarde ; vous y jete- 
rèz 6 ou 7 cuillerées d'huile, 3 ou 4 de vinaigre , du 
sel , du gros poivre; vqus délaierez le tout ensemble; 
vous y mettrez deux jaunes d'œufs crus que vous 
remuerez avec votre rémoulade ; ayez soin de bien 
la tourner, afin que votre sauce soit bien liée : il faut 
qu'elle soit un peu épaisse. 

Rémoulade Indienne. 

Vous pilerez dix jaunes d'œufs durs) quand ifs 
seront bien piles , vous mouillerez vos jaunes avec 
huit cuillerées à bouche d'huile, que vous mettrez 
l'une après l'autre en pilant ton j ours vos jaunes d'œuft; 
dix gousses de petit piment, plein une cuillère à café 
de poudre de safran d'Inde ou curc1ima y du sel, 
du gros poivre; vous prendrez ensuite quatre ou cinq 
cuillerées de vinaigre ; vous amalgamerez le tout le 
mieux possible , et vous passerez cette sauce à Péta- 
mine comme une purée : il faut qu'elle soit un pçu 
épaisse; vous la mettrez dans une saucière. 

Ravigote à Fhuile. 

Vous bâcherez une ravigote que vous mettrez dans 
une casserole , avec du sel, du gros poivre, plein une 
cuillère à dégraisser de velouté froid ; vous remuez 
votre sauce avec votre ravigote; vous y mettez deux 
cuillères à dégraisser d'huile que vous mêlez bien avec 
votre sauce pour qu'elle soit liée; vous mettez quatre 
ou cinq cuillères à bouche de vinaigre : il faut que 
votre sauce soit bien remuée au moment de la mettre 
fur votre salade de viande ou de poisson. 
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Sauce de Cane» % 

Vous mettrez un demi-quarteron de beurre dans 
une casserole , plein une cuillère à café de safran de 
l'Inde en poudre, curcuma ou terra-mérita^ cîuq petites 
gousses de piment enragé haché ou écrasé; vous ferez 
chauffer votre beurre jusqu'à ce qu'il frémisse ; quand 
il sera bien chaud , vous mettrez cinq cuillères à dé* 
graisser de velouté ; vous remuerez bien votre sauce, 
et vous vous en servirez sans en ôter la graisse et 
sans la passer à l'étamine; vous y joindrez un peu 
de muscade râpée : votre sauce doit être bien 
chaude. 

Sauce brune maigre* 

Vous mettrez dans le fond de votre casserole un 
morceau de beurre, quatre ou cinq grosses carottes 
coupées en lames , cinq ou six gros oignons partagés 
en tranches , deux ou trois racines de persil , troi$ 
feuilles de laurier, une pincée de thym , trois clous 
de girofle, trois carpes coupées en morceaux, detfx 
brochets de moyenne grosseur aussi coupés , du sel 
et du poivre; vous mouillerez avec une demi-bou- 
teille de vin blanc et un peu de bouillon maigre ; 
vous laisserez attacher votre réduction au fond de 
votre casserole jusqu'à ce qu'elle ait assez de couleur, 
c'est à dire que le fond de votre casserole soit brun; 
si vous avez du bouillon maigre , voua la mouillerez 
avec; sans cela , vous mettrez une demi-bouteille de 
vin blanc dans votre casserole pour détacher, et voua 
la remplirez d'eau; vous y ajouterez un gros bosquet 
de persil et de ciboule , et deux ou trois poignées de 
champignons; vous laisserez bouillir une heure et 
demie ce qui est dans voire casserole; après vous 



(63) 

passerez le mouillement au tamis o% soie ; aptes cela , 
vous faites un roux blond ; quand il est k son point , 
vous versez le jus de votre poisson dessus : ayez soin 
de bien délayer votre roux en le mouillant pour éviter 
les grumeaux ; vous hisserez bouillir une heure votre 
sauce, que vous écumerezei dégraisserez; après vous 
la passerez à l'étamine* 

Velouté maigre» 

Vous marquerez votre poisson et vos légumes 
comme pour la sauce brune ; vous les mettrez dans 
votre casserole; vous ferez le velouté , mais vous 
ne le laisserez pas prendre couleur : au moment 
où vous verrez qu'il n'y aura plus de mouillement 
dans votre casserole , vous userez du même procédé 
qu'à la précédente. Quand votre poisson aura bouilli 
une heure et demie, vous passerez votre mouiftement 
au tamis de soie; vous ferez un roux blanc; lorsqu'il 
sera à son point ; vous y mettrez deux poignées de 
champignons que vous remuerez dans votre roux 
hlauc ; vous y verserez le jus de votre poisson , et 
vous le tournerez bien pour éviter les grumeaux : 
Vous laisserez bouillir une heure votre velouté; vous 
l'écumerez et vous le dégraisserez , puis Vous le pas- 
serez à Pétamine t qu*il ne soif ni trdp épais ni trop 
clair, et que votre sauce soit d*un bon sel. 

Jus mmigre* 

Marquez, le jus comme dans. la sauce précédente. 
Vous le ferez attacher jusqu'à ce qu'il soit presque 
noir ; vous vous servirez des mêmes iqgrédieus que 
four lesautnes sauces, et le même tnoilillement. Quand 
voire jus aura bouilli une heure et demie, vous le 
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passerez an tamis* de soie, et vous vous en servirez 
pour ce que vous aurez besoin. 

Blond maigre» 

Le blond se fait de même que le jus , excepté qu'il 
ne faut pas qu'il ait beaucoup de couleur». 

De toutes Us Sauces. 

Avec toutes les sauces maigres précédentes on peut 
marquer toutes les petites sauces expliquées en gtys : 
au lieu de sauce, brune grasse , servez* vous de la 
maigre ; au lieu de velouté gras , servez - vous du 
maigre ; ainsi de suite. ^ 

Sauce à la Pluche. 

( Voyez la Pluche grasse. ) Si vous n'avez pas do 
sauce , vous ferez un roux blanc que vous mouille- 
rez avec le court - bouillon dans lequel aura^cuit 
votre poisson ; vous y mettrez le même assaisonne- 
ment et les mêmes ingrédiens. . 

Faute de Sauce. 

Vous ferez un roux foncé , ou un roux blanc 9 que 
vous mouillerez avec la cuisson de voire poisson ; 
vous la ferez réduire , et la passerez à l'étamine ; si 
l'assaisonnement n'est pas trop salé, et est d'un goût 
trop fort, vous ferez par ce moyen une sauce liée , 
sauce verte , sauce au beurre d'écrevisse , sauce ra- 
vigote, etc 

Blanc. 

Vous couperez quatorze onces de graisse de bœuf 
en dé 9 ou plus, selon la grandeur de votre blanc , 
une livre de lard râpé, une demi -livre de beurre., 
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des carottes , des oignons , du thym , trois ou quatre 
feuilles de laurier, deux ou trois citrons, dont vous 
aurez ôté Pécorce , les pépins et le blanc ; vous les 
couperez en tranches', et vous les mettrez avec votre 
graisse; vous emplirez une cuillère à pot d'eau; 
vous ferez bouillir jusqu'à ce que le contenu dans votre 
marmite frise un peu , et que votre graisse soit fon- 
due; vous remuerez votre blanc %vec une cuillAe 
de bois; ne le laissez pas prendre couleur; mouil- 
lez-le avec de Peau ; ajoutez-y une eau de sel cla- 
rifiée pour l'assaisonner; faites bouillir votre blanc, 
écumez-le, et servez -vous -en pour les choses indi- 
quées. 

Purée d'Oignons brune* . 

Vous éplucherez trente on quarante oignons, se- 
lon leur grosseur; vous les couperez en deux de la 
tête à la queue; fous ôterez ces deux extrémités, 
pour éviter que votre purée soit acre ; yods mettrez 
un quarteron et demi de beurre dans votre casse- 
role; vous tonnerez vbs oignons par tranches formant 
demi-cercle ; vous les mettrez dans votre beurre ; vous 
passerez vos oignons jusqu'à ce qu'ils soient blonds; 
vous y mettrez plein deux cuillères à dégraisser 
d'espagnole, plein une cuillère à pot de bouillon ; 
vous ferez réduire votre purée ; quand elle est assez 
épaissie, vous la passez à Pétanfine : ne la faites 
plus bouillir, pour éviter qu'elle prenne de l'âcretéj" 
vous la tiendrez chaude au bain-marie : si vous n'avez 
point de sauce , vous mettrez plein une cuillère à 
bouche de farine; lorsque votre oignon sera blond , 
vous y mettrez du bouillon, on morceau de sucre 
gros comme une noix ; quand totre purée sera ré- 
duite , vous la passerez à Pétamine, 

5 
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Purée d'Oignons blanche. 

Vous préparez votre oignon comme pour la purée 
précédente *: vous passerez votre oignon sur un feu 
doux , afin qu'il ne prenne pas couleur; quand il sera 
bien fondu , vous j mettrez plein quatre cuillères à 
dégraisser de velouté et une pinte de crème , gros 
cqmrae une noix de sucre; vous ferez réduire votre 
purée à grand feu en la tournant toujours; quand 
elle sera épaissie , vous la passerez à l'étaraine s 
tâchez qu'elle ait un bon sel; si vous n'avez pas -de 
Velouté, vous mettrez une cuillerée de farine , de 
la crème , du sel , du gros poivre : vous finirez votre 
purée comme celle ci «dessus; mettez -la au bain- 
marie ou à un feu doux, pour qu'elle ne bouille pas. 

Purée de Pois verts. 



Vous aurez un litron et demi de pois verts ; vous 
les ferez baigner dans l'eau; vous y mettrez un quar- 
teron de beurre avec lequel vous manierez vos pois; 
vous jeterez l'eau et vous égouiterez vos pois dans 
une passoire; ensuite vous les mettrez dans une cas- 
serole sur un fourneau qui ne soit pas trop ardent i 
vous mettrez dans vos pois une poignée de feuilles 
de persil et un peu de vert de queues de ciboules; 
vous sautez vos pois pendant un quart-d'heure ; en- 
suite vous mettrez un peu de sel dedans, plein la 
moitié d'une cuillère à pot de consommé ou de bouil- 
lon; faites-.Içs .bouillir sur un feu moins ardent, en 
couvrant votre casserole de son couvercle* Après que 
vos pois auront été trois quarts-d'heure au feu, vous 
les mettrez dans un mortier pour les piler; vous les 
passerez à Pétamine : servez-vous de consommé froid 
ou de bouillon pour les passer ; quand votre purée 
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sera passée , vous la déposerez dans une casserole $ 
si elle n'était pas assez verte, vous y joindriez ira 
Vert d'épinards : mais cette purée doit être assez verte 
par elle-même 5 vous la ferez chauffer au moment 
de vous eu servir, afin qu'elle ne jaunisse pas : vous 
l'emploierez pour les choses indiquées, 

« 

Purée de Pois secs* 

Vous Butez nu litron de pois secs que vous laverez; 
vous les mettrez dans une petite marmite , en y joi- 
gnant une livre de petit lard que vous aurez fait 
blanchir, une livre et demie de tranche de bœuf, 
deux carottes, trois oignons , dont un piqué de deux 
clous de girofle ; vous remplirez votre marmite pres- 
qu'en entier de bouillon ; quand vos poisseront cuits 
Vous les jeterez dans une.étamiae; vous les mettrez* 
à sec , et vous en ôterez le lard , les légumes et le 
bœuf: vous passerez vos pois à l'étamine; vous les 
mouillerez petit à petit avec le bouillon dans lequel ils 
auront cuit : vous tâcherez que votre purée soit 
épaisse , parce qu'il est plus facile de l'écUircîr que 
de la rendre épaisse ; vous la verserez dans une casse- 
role 5 vous y mettrez trois ou quatre cuillerées à dé- 
graisser de velouté.: en cas qu'elle soit trop épaisse. 
vous y mettriez un peu de mouillement dans lequel 
ils auront cuit ; vous la ferez bouillir: vous Pécu- 
nierez et la dégraisserez : quand votre purée sera 
assez épaissie , vous la changerez de casserole: vous ; 
verrez si elle est de bon goût et de bon sel : au mo- 
ment de servir, vous la verdirez avec un vert d'épi- 
nards» ( Voyez Vert d'épinards.) Vous vous en servirez 
pour les choses indiquées. 
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Purée de Lentilles» 

m 

Ayez un litron et demi de lentilles à la reine, ou 
bien d'autres; vous les marquerez comme les pois 
ci-dessus; quand elles seront cuites , vous eu ôterez 
les légumes , le lard et le bœuf; vous les passerez à 
l'étamine ; lorsque vous en aurez exprimé le bouil- 
lon, vous mettrez votre purée dans une casserole 
avec trois ou quatre cuillerées à dégraisser d'espa- 
gnole; vous verserez plus de mouillement dans cette 
purée que dans celle de pois, parce qu'il faut qu'elle 
bouille long-tems pour qu'elle rougisse : ayez bien 
soin de l'écumer et de la- dégraisser; prenez garde 
qu'elle ne soit pas trop salée, parce qu'en réduisant 
elle prendrait de l'âcreté : après qu'elle sera rédujte, 
vx>us la mettrez dans une autre casserole pour voua 
en servir au moment et pour les choses indiquées. 

Purée de racines pour entrée» 

Quand vos carottes sont propres, vous les coupez 
en lames ; vous mettez dans une casserole une demi- 
livre de beurre : trente carottes suffisent pour une 
purée; vous y mettrez sept ou huit oignons dont vous 
ôterez la tête et la queue; vous les couperez en quatre 
formant le cercle : quand votre beurre sera fondu , 
vous y mettrez vos racines; vous les remuerez afin 
qu'elles ne s'attachent pas : quand vous verrez que 
vos racines seront un peu fondues, vous les mouil- 
lerez avec du bon bouillon ; vous y mettrez un mor- 
ceau de sucre gros comme une noix; vous laisserez 
migeoter votre purée pendant trois heures : vous 
tâterez avec les deux doigts si vos racines s'écrasent 
facilement ; vous tetirerez votre purée du feu poui; 
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la mettre dans votre étamine ; vous itérez le mpuil- 
lement: vous écraserez ensuite vos racines; vous les 
passerez à l'étamine; vous la mouillerez de feras en 
teins, pour les faciliter à passer : il ne faut pas que 
votre purée soit trop claire,, et ne pas' la faire 
bouillir long-tems , si vous voulez qu'elle ne prenne 
pas d'âcreté ; quand votre purée sera dans la casse- 
role, vous y mettrez quatre cuillerées à dégraisser 
de velouté : s'il vous reste un peu de mouillement 
de vos racines, vous le verserez dans votre purée j 
ensuite vous la ferez réduire en l'écumaht et la dé- 
graissant jusqu'à ce qu'elle soit assez épaisse pour 
masquer vos entrées. 

Purée de Cardons* 

Vous ferez cuire vos cardons dans un blanc; (Voyez 
Gardons.) vous les couperez en petits morceaux; vous 
aurez plein trois cuillerées à dégraisser de velouté, 
six cuillerées de consommé ; vous mettrez vos car- 
dons avec cette sauce; faites-la féduire avec vos car- 
dons ; quand ils seront réduits en pâte , vous les pas- 
serez à l'étamine ; vous tiendrez votre purée la plus 
épaisse possible : en cas qu'elle le soit trop , vous 
l'alongeriez avec de la crème réduite; vous ajouterez 
gros comme une noix de glace : ne faites pas bouillir 
votre purée ; vous la tiendrez chaude au bain-marie. 

Purée de Champignons. 

Vous aurez des champignons très -blancs; vous 
coupez le bout de la queue terreuse ; vous les la- 
vez : mettez un peu d'eau dans une casserole , et 
exprimez-y le jus d'un citron; vous les sauterez de- 
dans , vous les égoutterez , vous les hacherez le plus 
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fin possible; vous les mettrez dans un linge blanc, 
ptiia vous les presserez bien fort : vous prendrez un 
morceau de beurre que r vous mettrez dans une casse* 
rôle j vous y verserez' un jus de citron ; vous y met- 
trez vos champignons bâchés ; vous les passerez 
jusqu'à ce que votre beurre tourne en huile; vous y 
mettrez six cuillères à dégraisser de grand velouté y 
autant de consommé ; vous ferez réduire jusqu'à ce 
que votre purée soit asse*. épaisse; vous ajouterez 
un peu de gros poivre : changez ensuite votre purée 
de casserole ; faute de velouté, mettez plein une 
cuillère à bouche de farine, et vous verserez du bouil* 
Ion en place de consommé/ 

Purée d'Oseille grasse* 

Ayez de Foseille selon la quantité de purée que 
vous voudrez faire; il faut y mettre trois ou quatre 
cœurs de laitues y une poignée de cerfeuil, le tout 
bien épluché; vous le* hacherez bien , les presserez 
pour en extraire le jus; mettez un bon morceau de 
beurre dans votre casserole , des champignons ha-* 
chés, des échalotes et du porsil que vous passerez 
dans votre beurre.; vous mettrez l'oseille pat-dessus 
vos fines herbes , et les ferez cuire; quand elle» se- 
rpot à leur Rpint, vous y mettrez plein quatre cuil- 
lères à dégraisser de velouté , ou plus selon la quan- 
tité de purée; {Voyez Velouté;) si vous n'en.avhz 
pas , mettez plein une cuillère à bouche de farine, 
et mouillez votre pufée'avee du bouillon, un peu 
de sel, du pçivre; faites-la rédnire; quand elle le 
sera assez , vous y mettrez cinq ou six jaunes d'œufs; 
vous la passerez à l'étamine , et la déposerez dans 
une casserole pour vous en servir pour les choses 
indiquées. 
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Purée d'Oseille mqigre. 

Préparez votre oseille assaisonnée , et faites-la cuire 
comme la précédente : quand elle est bien passée au 
beurre, vous avez six jaunes d'œufs dans lesquels 
vous mettez plein deux cuillères à bouche de farine 
que vous mêlez avec de la crème , si vous en avez , 
ou bien trois verres de lait; vous «mettrez cet appa- 
reil dans votre oseille; vous la faites réduire sûr un 
fourneau un peu ardent en la tournant continuelle- 
ment avec une cuillère de bois : quand votre purée 
sera assez réduite, vous la passerez a Fétaminé, et 
vous la tiendrez chaude pour vous en servir. 

Purée de Haricots pour entrée. 
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Vous ferez cuire un litron de haricots tAâtm émn 
de Peau , du sel et do beunrdj tùus mettra «oe âtrii" 
livre de beurre dans une casserole ; vous épluefetifeg 
une douzaine d*oigtio&s; vous en couperez la fétto4$ 
la queue ; vous amincirez votf oignons ; Voud les met* 
trez avec votre beurre; vous le passerez sur ua'-feti 
un peu ardent : quand vos oignonsseront bien blonds , 
vous y mettrez quatre cuillères à dégraisser d'espa- 
gnole et un verre de bouillon \ vous ferez migeoter 
vos oignons une demi-heure ou trois quarts- d'heure: 
vous y mettrez vos haricots cuits lorsque votre sauce 
sera bien réduite; Voiis remuerez bien vos fcaricor? 
avec votre sauce : quand votre mélange sera fait , 
vous les passerez à l'ébumne; si votre purée était' 
trop épaisse, vous la mouilleriez avec un peu de con- 
sommé on du bouillon : voire purée passée, ne la 
faites plus bouillir afin d'éviter I'âcreté ; vous la tieifr 
drez chaude au bain-marie ou sur un fourneau doux : 
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en cas que vous n'ayez pas d'espagnole, vous mettrez 
plein une cuillère à bouche de farine avec vos oi- 
gnons; vous la remuerez, et vous mouillerez votre 
purée avec du bouillon, ou quelque fond de cuisson 
si vous en avez , et vous ferez' votre purée comme il * 
est expliqué. 

Sauce Robert» 

• 
Vous partagerez en deux douze oignons dont vous 

couperez la tête et la queue ; vous les couperez en pe- 
tits dés; vous mettrez un bon morceau de beurre dans 
une casserole avec vos oignons ; vous mettrez votre 
casserole sur un feu ardent : quand vos oignons seront . 
blonds, si vous n'avez pas de sauce, vous prendrez 
une cuillerée à bouche de farine que vous mettrez 
avec vos oignons^ vou^ verserez plein une cuillère 
jl pot 4et*ouiUoD, plein une k dégraisser de vinaigre, 
du, 4Gl,,,du^ poivre; vous ferez réduire votre sauce 
jusque ce quïelle- soit assez épaisse pour masquer : 
au'iiipmentv^? servir, vous y mettrez deux cuillères 
àjbçmpjie.de moutarde} vous vous- en servirez pour 
)es, cfrqse* indiquées. 

Blanc* ... , , 



. Vous, mettrez une livre de lard râpé, une livre de 
graisse^ une demi-livre de beurve , deux citrons coupas 

?n tranches en étant le blanc, deux feuilles, de lau- 
rier, deux clous de girofle^ quatre carottes coupées 
en dé, quatre, oignons, une petite cuillère à pot 
d'eau; vous le ferez bouillir jusqu'à ce qu'il soit 
réduit : vous aurez soin de tourner votre blanc . et 
de ne pas le laisser attacher ; quand il n'y aura plus de 
m oui Hement , et que votre graisse sera fondue , vous 
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le mouillerez avec de Peau ; vous y mettrez du sel cla- 
rifié; vous le ferez bouillir ; vous Pécumerez, et 
vous vous eu servirez pour les choses indiquées. 

Farce cuite» 

r ^ 



Vous couperez, des blancs de volaille en petits dés; ' 
vous mettrez un petit morceau de beurre dans une 
casserole avec vos blancs de volaille crus , uu peu 
de sel, un peu de gros poivre, un peu de muscade 
râpée; vous les passerez à petit feu pendant dix mi- 
nutes; vous égoutterez vos blancs, et vous les laisserez 
refroidir : vous mettrez un morceau de mie de pain 
dans la même casserole avec du bouillon , un peu de 
persil bâché bien fin ; vous la remuerez avec une 
cuillère de.bois en la foulant et la réduisant en pa- 
Bade : quand votre bouillon sera réduit et que votre 
mie sera bien mi tonnée, vous la mettrez refroidir;, 
vous aurez une tétine de veau cuite et froide; au. 
défaut vous vous servirez de beurre : vous pilerez 
vos blancs de volaille; quand ils seront bien piles, 
vous les passerez au tamis à quenelle ; vous la mettrez 
ie côté ; vous pilerez de même votre mie ; Vousta passe- 
rez au tamis et la mettrez à part ; vous pilerez votre 
tétine , la passerez au tamis et la mettrez'do eêté ; vous 
ferez trois portions égales de blancs de mie de pain et de 
tétine : vous pilerez le tout ensemble 5 quand vous l'au- 
rez pilé trois quarts-d'heure, vous y mettrez cinq ou six 
jaunes d'œufs , selon la quantité de farce; yoUs pile- 
rez V03 jaunes avec votre farce à mesure, que vous 
en mettrez': votre farce faite, vous la retirerez du 
mortier pour la mettre dans une terrine : vous .vous 
en servirez pour les cas debesqin, soit en viande de 
boucherie ou volaille , gjibier : yous tous -servirez du 
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même procédé} vous emploierez aussi cette farea 
pour lea grajios. 

Marinade cuite» 

Vous mettrez un morceau de beurre dans une casse- . 
rôle ; vous couperez trois carottes ery tranches, quatre 
oigdons coupés de la même manière, deux feuilles 
de laurier, un peu de thym, deux clous de girofle ; vous 
mettrez votre casserole sur le feu ; vous passerez vos 
racines; après cela vous y mettrez du persil en bran- 
ches, quelques ciboules; vous les passerez avec vos 
légumes; vous y mettrez deux cuillères à café de 
farine que Vous mêlerez avec votre beurre; vous 
mettrez un Verre de vinaigre et deux verres de bouil- 
lon, du sel, dit poivre : vous ferez toigeotéf votre 
marinade pendant trois quarts-d'heure; vous la pas- 
serez au tamis de crin , et vous vous en servirez en 
cas de besoin; si vous avez de la sauce, vous en 
mettrez dedans en place de farine. 

» • 

Pâte à frire. 

. Vàns mettrez an litron de farine dans une terrine > 
six jeunes d'oeufs, deux cuillères à bouche d'huile, 
on gros comm* un œuf dé beurre que vous ferez 
tiédir poor qu'il se mêle avec la pâte; vous y mettrez 
du toi, du poivte» un Terre de bierre: vous délayez 
votre pâte de manière qu'il n'y ait pas de grumeaux; 
vous remettes du beurre si votre pâte est trop épaisse : 
ayez sofa cependant qu'elle ne soit pas trop claire; 
il faut qu'elle file en tombant de la cuillère : vous 
fouetterez deux blancs d'&ufs comme pour du biscuit, 
et les mêlerez avec votre pâte : vous vous en ser- 
virez au besoin; vous pouvez mouiller votre pat* 
avec du via blanc ou du lait» 
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Fines herbes a papillotes. , 

Vous râperez unfc det&Mivte dé Iàrd; vdus mettrez 
six cuillerées d'huile 4 uà -quarteron de beurre que 
vous mettrez dans une casserole ; vous y verserez 
quatre cuillères abouche de champignons bien faachés 9 
lesquels vous passas dans votre casserole sur le feu; 
quand vos champignons seront bien saisis , vous y 
mettrez deux cuillère*? d'échalotes bien hachées; 
vous les passez avec vos champignons, après vous 
mettrez plein deux cuillères à bbuche de persil, 
bien haché ; vous passerez le tout ensemble , après 
cela Vous mettrez du sel, du gros poivre, un peu 
(Pépites ; Vous transposerez vos flbeé herbes dans une 
terrine: voua vous en servirez eh cas de nécessité. 

Petits Oignons glacés* ' 

Vous éplucherez 709 petits oigions bien correcte- 
ment, c'est à dire de ne pas trop couper la tête ni 
là queue et ne poipt l'écorcber j vous bovvr&ez le 
fond de votre casserole , et vous placerez la tête de 
vos petits oignons dessus le cul ; mettez-y grq? comme 
vue noix de Sucré , du bouillon oâ tié Peau, jusqu'à la 
queue des petits oignops; vous les mçttrez au feu er- 
dënt : quand le mouillement $er«| aux trois quarts ré- 
duit 9 vous les ferez aller à petit feu 9 et vous les. 
fêtez tomber à glace i vous vous ea servirez lorsqu'il 
sera nécessaire. 

Du Bœuf. . , 

Lé bœuf est plus ou moins bpn sçlon le pays d'où 
il vient ; les chairs foncées et bien couvertes de graisse 
lûnt les meilleures. Comme on se serthabituellemeot \ 
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de ce que l'on a', je ne m'étendrai pas en observations 
pour vous prouver que le bœuf dont vous vous serves 
est de bonne ou de mauvaise qualité; qu'il soit cuit à 
propos et bien assaisonné : la culotte est , en général , 
la partie préférée; la pièce d'aloyau , la noix , la sous- 
noix , la culotte , la cote couverte , la poitrine , voilà 
les morceaux choisis pour faire des relevés ou pièces 
de bœuf. 

La Culotte. 

Pour faire un beau relevé il faut prendre une cu- 
lotte de bœuf de vingt-cinq ou trente livres ; faites 
attention qu'elle soit un peu plus longue que carrée ; 
ayez soin de la désosser; en la ficelant donnez -lui 
une forme ronde en dessus , c'est à dire qu'il faut 
que votre pièce posée sur votre plat ait une forme 
bombée dans son carré long. Dana les grandes tables 
la pièce de bœuf se sert avec du persil à l'entour ; 
pour les petits ordinaires on y met quelquefois des 
petits pâtés; d'autres des choux-croûtes, ou bien du 
lard , des racines , des choux , des oignons glacés 9 
etc. 

Gamiturt.de là jàècedeBœuf. 

* Ayez deux choux, que vous ferez blanchir et cuire 
comme il est expliqué pour le potage ; vous tourne- 
rez huit ou dix grosses carottes, que vous ferez blan- 
chir, et que vous mettrez dans une casserole, où vous 
verserez plein cinq ou six cuillères à dégraisser de 
sauce brune ; vous y mettrez autant de consommé , 
et vous ferez cuire vos carottes à petit feu ; vous 
tournerez de même des navets; vous les ferez blan- 
* <âfe, et vous les laisserez cuire avec vos carottes : 
*n pourrait aussi mettre ces légumes dans une cuis- 
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son , ou les faire cuire avec les chou* ; tous ferct 

blanchir votre petit lard , et vous le mettrez cuire 
avec vos choux ; si vous voulez y mettre des oignons 
glacés, {Voyez Oignons glacés.) vous vous servirez 
de la sauce dans laquelle vos légumes ont cuit pour 
saucer votre pièce de bœuf ; vous pouvez verser votre 
sauce dessus , si elle n'est pas glacée. 

De la pièce d'Aloyau» 

Vous prenez la pièce d'aloyau toute entière 5 tous 
bttz le filet mignon ,* duquel vous faites une entréç ; 
vous désossez votre pièce , vous la ficelez ; tâches 
qu'elle ait une belle forme ; vous pouvez mettre la 
pièce de bœuf la veille pour pouvoir vous servir du 
bouillon pour les sauces , ou bien à un autre usager 
Le lendemain vous parez votre pièce; vous la met- 
tez dans un linge blanc de lessive ; vous y seînez un 
peu de sel, du gros poivre; ficelez yotre linge ; en- 
suite veus mettez votre bœuf dans une braisière avec 
un peu de bouillon et de dégraissé de marmite ; voua 
faites chauffer votre pièce : au moment de servir, voue 
la développez , vous glissez un couvercle dessous , et 
la posez sur votre plat : cette pièce peut se garnir. 

La Sous "noix* 

Cette pièce est propre à faire de bons bouillons ; 
mais elle n'est guère recherchée pour le service , 
parce qu'elle est sèche. 

Noix de 



Vous faites lever la noix dans toute sa grandeur ; 
tâchez qu'elle soit bien couverte : comme la viande 
en est sèche , vous prendrez de la graisse de rognon , 
et tous piquerez l'intérieur de votte noix avec de 
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gros lardons de graisse ; vous la ficellerez «et la ier* 

virez avec des oignons glacés ou. autres garni- 
tures. On peut servir cette pièce de bœuf en sur- 
prise; vous la faites cuire la veille;, le lendemain 
vous la parez à froid ; vous faites un creux dans votre 
noix pour qu'il puisse contenir un ragoût; vous pren* 
drez la viande que vous aurez 6tée de votre noix; vous 
conservez le dessus de votre viande de noix pour 
masquer votre ragoût ; vous couperez en gros dés 
la viande que vous aurez prise dans votre poix ) 
yous la mettrez dans une sauce espagnole que voue 
aurez bien fait réduire ; vous ferez réchauffer votre 
noix de même que la pièce d'aloyau ; au moment 
ée servir vous *y mettrez votre ragoût , et vous le 
couvrirez du dessus de votre viande ; vous glacerez 
votre noix, et Vous mettrez une saucé réduite dessous» 

Jjb Paleron. 

On se sert peu de cette pièce ; elle »*est pas cou- 
t verte , et elle conserve mal son efttier rapport avec 

ses os et ses nerfs. 

Poitrine de Bœuf. 

Vous coupez une poitrine de la grandeur que vous^ 
jugez à propos ; vous la désossez prefcque jusqu'au 
tendon ; vous donnée une forme de carré long à 
votre pièce-; vous la ficelez, et vous la rendez bien 
potelée ; faites-la cuire , et sei*ez-hi avec du persil 
ou avec des légumes : on peut aussi la mettre à la 
Sainte-Menehould ; vous la feriez un peu moins cuire 
que si voue la serviez an naturel, et vous auriez soin 
de l'avoir cuite de la veiUe , pour pouvoir mieux 
. la parer et la passer; tous l'assaisonnerez de sel fin 
et de gros poâvee ; vous la tremperez dans du beurre 
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ou avec un doroir ; vous la beurrerez : il faut que 
votre beurre ne soit pas trop chaud ; après vous y 
ferez tenir yotre mie de pain le plus que vous- pour- 
rez par-dessus avec votre pinceau , que vous trem- 
perez dans le beurre 9 et vous le laisserez égoutter 
dessus votre pièce de bœuf} vous y sèmerez de la mie 
de pain , afin que cela fasse croûte ; aVant de ser- 
vir vaa$ laisserez votre pièce de bœuf prendre cou- 
leur an feu , et vous la ferez chauffer assez ; vous 
mettrez une espagnole travaillée et claire dessous 
Votre pièce , un peu de gros poivre seulement. 

Des Côtes couvertes. 

Voua ne désossez pas cette pièce tout à fait ; il faut eh 
«battre le dhapelet, qui est composé des os anguleux des 
côtes ; il faut aussi couper un peu des cotes : après 
en avoir désosaéune partie, vous roulez votre pièce de 
bœuf; vous lui faites prendre une belle ferme; vous la 
ficelez ^ et la faites cuire ; servez à Feu tour ce que 
voua voulez en légumes. 

Palais de Bœuf. 

Vous faites bien dégorger vos palais j puis vous 
les faites blanchir jusqu'à ce que vous puissiez en 
tnlever une seconde peau qui tient au palais j quand 
▼eus voyez que vous pouvez Pôter en ratissant avec 
le couteau , vous les mettez à Peau froide ; alors 
vous grattez votre palais jusqu'à ce qu'il soit bien 
net : lorsqu'il est propre , vous le parez , c'est à dire 
en extraire les chairs noires , et garder votre palais 
avec la chair qui est bonne à servit ; quand ils se- 
ront en cet état , vous les mettrez dans un blanc 3 
( Voyez Blanc, ) vous les laisserez cuire quatre on 
cinq heures , phjs ou moins 9 selon comme les palais 
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sont durs; votas verrez s'ils sont cuits en les tétant 
"avec les doigts ; vous les pressez ; si vous voyez que 
la chair obéisse , vous lès retirez du Feu pour les 
mettre dans un vase pour vous en servir au besoin. 

Palais à la Béchamelle. 

Ayez des palais de bœuf cuits dans un blane , 
que vous coupez en petits carrés, c'est à dire de la 
grandeur d'un petit écu ; ayez une sauce bécbamelle 9 
vous les faites sauter dans votre sauce ; tâchez qu'elle 
ne soit ni trop claire ni trop liée , un peu de gros 
poivre ; servez-la bien chaude. . 

Palais à l'Allemande. 

Quand vos palais sont cuits daps un blanc , voua 
les égouttez , vous les coupez comme pour la bêcha- 
melle;ayez du velouté bien réduit ; vous le liez avec 
deux jaunes d'oeufs ; votre sauce liée, vous la passez 
à l'étamine, et la mettez sur vos palais qui sont 
dans une casserole , et un peu de persil haché bien fin , 
que vous avez fait blanchir ; sautez vos palais dans 
votre sauce , et servez-les bien chauds. 

Palais de Bœuf au beurre d'anchois* 

Vos palais cuits , vous les égouttez et les coupes 
en ronds pas très * grands ; vous faites réduire une 
espagnole ; quand votre sauce est à son point , vous 
la passez à l'étamine ; que votre sauce çoit bouillantes 
au moment, de la servir, vous y mettrez gros comme 
la moitié d'un œuf de beurre d'anchois y vous au- 
rez soin de bien le remuer dans votre sauce ; vous 
y mettrez vos palais, et vous les ferez sauter; voua 
ne poserez pas votre ragoût sur le feu afin que votre 
sauce ne bouille pas; cependant servez bien. chaud. 
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Palais de Bœuf a la Lyonnaise. 

Quand vos palais de bœuf sont cuits , vous les 
coupez en morceaux ronds ou carrés ; vous les met- 
tez dans une purée brune d'oignons ; ( Voyez. Purée 
d'Oignons. ) il faut que votre ragoût ne bouille pas, 
mais qu'il soit bien chaud. 

Croquettes de palais de Bœuf. 

Vos palais cuits dans un blanc , vous les égouttez 
et les coupez ei^ petits dés ; ayez un velouté bien 
plus réduit que pour une sauce, que vous liez avec deux 
ou trois jaunes d'oeufs } vous mettrez un petil morceau 
de beurre pour y donner du moelleux; vous jetez vos 
palais coupés en petits dés dans votre sauce , vous re- 
muez le tout ensemble j tâchez qu'il n'y ait pas trop de 
sauce ; vous en prenez avec une cuillère , et vous 
faites trente petits tas sur un plafond; vous les laissez 
refroidir pour que ce soit plus maniable; puis avec 
ces petits tas , vous leur faites prendre avec vos 
mainsla forme que vous voulez ,soit en poire , soit en 
rond ou en ovale, etc. ; vous les mettez d'abord dans la 
mie de pain; après vous les passez à P-oeuf, c'est à dire 
après la première paner ie, vous les mettez dans des 
œufs battus et assaisonnés d'un peu de sel et de gros 
poivre ; quand vos croquettes sont trempées , vous 
kg mettez dans la mie de pain ; au moment de ser- 
vir vous les faites frire ; il faut que votre friture soit 
bien chaude; vous mettez dessus un peu de persil frit. 

Atreaux de Palais de Bœuf. 

Quand vos palais de bœuf sont cuits dans un blanc, 
vous les coupez en carrés portant dix lignes en tout 
sens ; vous les mettez dans une sauce à atelet ; ( Voyez 
Sauce à atelet. ) vous les sautez dedans , et les lai&- 
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fez refroidir; ayez une tetiiie de veau que vous aurez 
fait cuire dans la marmite , et qui sera froide ; vous 
en couperez de même des petits carrés bien minces, de 
la grandeur de vos palais ; vous mettrez un morceau 
de palais, un de tétine , ainsi de suite , que vous em- 
brocherez de manière que votre atelet soit bien ré- 
gulier ; en cas qu'il ne le soit pas , vous remplirez 
les vides avec de la même sauce ; vous mettrez vos 
atelets d'abord dans la mie de pain , puis vous la 
passerez à l'anglaise ; ( Voyez Anglaise pour paner. ) 
vous aurez bien soin que Vos ateleft aient bien leurs 
quatre carrés , et qu'ils soient bien unis ; mettez-les 
sur le gril avec un feu doux ; vous pouvez ne faire 
griller que trois côtés , et le^quatrième le colorer avec 
le four de campagne ou la pelle à glacer : on sert les 
atelets avec un jus clair , une espagnole claire , une 
italienne , ou bien sans sauce. 

Palais au gratin. 

Vos palais cuits dans un blanc , vous les coupez 
en bandes longues et quinze lignes de large ; ayez 
une farce cuite , ( Voyez Farce cuite. ) que vous éten- 
drez sur le dessous de votre palais , c'est à dire du 
côté où il n'y a pas de saillant; vous y mettrez une 
bande de tétine bien cuite et bien mince, un peu 
de farce par -dessus; vous roulez votre bande , que 
vous mettez à l'entour dé l'intérieur du plat où vous 
avez mis de la farce ; dans le fond vous en formes 
un cordon qui fait le turban ; votre plat garni , vous 
couvrez vos palais de lard , de manière que la cha- 
leur du four, ou four de campagne, ne rôtisse pas 
vos palais ; quand ils ont été un quart - d'heure on 
environ une demi-heure au four , il faut en extraire 
la graisse s vous verserez une italienne dans le mi- 
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lieu j 00 peut aussi mettre entre chaque morceau de 
palais de bœuf une partie d'une langue à l'écarlate, 
qui formerait une crête s on nommerait ces palais 
à la Saint-Garat. 

Paupiette de patois de Bœuf. 

Vous préparerez vos palais comme les précédens 5 
tous couperez vos bandes plus larges , afin que votre 
rouleau soit un. peu long, à peu près comme une 
croquette ; vous mettrez de la sauce à atelets à l'en* 
tour, c'est à dire pour barbouiller votre paupiette; vous 
la panerez à l'œuf , et vous la ferez frire comme des 
croquettes') vous y mettrez du persil à l'entour et 
dessus j point de sauce dessous* 

Cervelles de Bœuf au beurre noir* 

Epluchez vos cervelles , c'est à dire ôtez le Sang 
caillé , la petite peau et les fibres qui renferment la 
cervelle j vous la mettrez dégorger dans de l'eau 
tiède pendant deux heures , après'vous la ferez cuira 
entre des bardes de lard , deux feuilles de laurier » 
des tranches d'oignons , des carottes , ua bouquet de 
persil et ciboule^ un verte de vin blanc et du bouil- 
lon; après avoir migeotés une demi - heure au feu^ 
égouttez^lçs; mettez 4# beurre noir dessous > ( Voye* 
Beurre noir. ) et du persil frit dans le milieu : on peut 
aussi ( fairç cuire ces cervelles ?veç de? carottes, 
oignon^ , tbjriq , laurier y persil , ciboules > un filet de 
vinaigre , dusel et de .l'eau* . 

Cervelles de Bœuf en matelote^ •' 

Vous marquerez vos cervelles comme les précé- 
dentes y en place d'eau et de vinaigre vous les mouil- 
lerez avec du vin rouge ou blanc } guand elles seront 
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cuites , vous passerez au tartiis de soie le mouil- 
leraient dans lequel auront cuit vos cervelles; vous 
passerez de petits oignons bien épluchés , que vous 
sauterez dans le beurre jusqu'à ce qu'il* soient blonds ; 
vous les poudrerez de farine environ une cuillerée ; 
vous les mouillerez avec le vin dans lequel vos cer- 
velles ont cuit; vousy mettrez quelques champignons; 
quand votre ragoût sera cuit, vous égoutterez vos 
cervelles, et vous les dresserez sur votre plat 5 vous 
y verserez votre ragoût dessus ; tâchez qu'il soit do 
bon sel. 

Cervelles à la Sauce piquante* 

Vous ferez cuire vos cervelles comme pour au 
beurre noir ; vous les égoutterez , et vous les mettrez 
sur le plat * vous les arroserez d'ane sauce piquante. 
( Voyez Sauce piquante» ) 

Cervelles de Bœuf en marinade. 

Après avoir préparé vos cervelles, c'est à dire; 
les avoir épludbées , blanchies, vous les ferez cuire 
dans une marinade ; (Voyez Marinade.) vous ferez une 
pâte à frire, {Voyez Pâte à frire.) et vous mettrez vos 
cervelles dedans : au mondent de servit, vous les ferez 
frire; tâchez que votre friture ne soit pas trop chaude; 
Vous mettrez dû persil frit} en cas que vos cervelles 
soient cuites, vous les couperez en morceaux; vous 
les assaisonnerez de sél, de pofivre, et' vous y mettrez 
assez de vinaigre pour quelles baignent dedans; vous 
les égoutterez; vous les mettrez dans votre pâte, et les 
ferez frire. 

Langue de Bœuf aux cornichons. 

Ayez une langue de bœuf que vous ferez dégorger; 
puis la ferez blanchir pendant demi-heure ; vous la 
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mettrez rafraîchir : après qu'elle sera froide, vous la 
parerez ; vousaurez de gros lardons que tous assaison- 
nerez avec du sel , gros poivre, quatre épices, du per- 
sil et ciboules baçbés bien fins ; fous piquez votre lan- 
gue avez les lardons assaisonnés ; vous la faites cuire 
dans une casserole dans laquelle tous mettez quelques 
bardes de lard , quelques trancbes de veau et de bœuf , 
des carottes , des oignons, du thym , du laurier, trois 
clous de girofle; vous mouillez votre cuisson avec du 
bouillon; laissez recuire votre langue à petit feu pen- 
dant quatre ou cinq heures plus ou moins , selon que la 
langue sera dure} au moment de servir, vous la pare- 
rez, et vous ôterezla peau de dessus; vous la couperez 
dans le milieu de sa longueur, pas assez pour qu'elle 
te sépare tout à fait, que votre langue coupée forme 
un cœur sur le plat; vous aurez une sauce piquante, 
{Voyez Sauce piquante.) dans laquelle vous mettrez 
quelques cornichons coupés en liards , ou de ces corni- 
chons coupés vous arrangez en miroton sur les bords 
delà tangue ou autrement; vous versez votre sauce 
dessus la langue , et vous la servez : autrement, après 
avoir préparé votre langue comme il tst dit ci-dessus, 
von} y mettez du lard pour la faire cuire , des carottes, 
iks oignons, thym, laurier, trois clous de girofle, et 
▼oos mouillerez avec de Peau ; vous assaisonnerez 
votre cuisson de sel , mais pas trop pour que vous 
poissiez vous servir du mouillement dans lequel aura 
cuit votre langue. Four faire la sauce , vous ferez un 
petit roux brun que vous mouillerez avec # jus dans 
lequel a cuit votre langue; vous j mettrez un filet de 
vinaigra, du gros poivre; vous ferez votre^auce uu 
peu longue pour la faire réduire, afin qu'elle prenne 
un bon goût : au moment de servir, vous mettrez votre 
langue dessus le plat , et vous la masquerez de voire 
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iauce, dans laquelle vous avez mis des cornichons: 
tâchez que votre sauce soit d'un bon sel et de boa 
goût. 

Langue de Bœuf sauce hachée. 

Vous faites cuire la langue comme la première ; 
vous la préparez de même ; vous la masquez d'une 
sauce hachée^ [Voye% Sauce hachée.) si vous n'en aviez 
pas vous feriez un petit roux dans lequel vous mettriez 
votre ciboule ou échalote) hachez votre persil} après 
vous humecterez votre roux avec le mouillement dans 
lequel a cuit votre langue, et un filet de vinaigre , un 
peu de gros poivre; que votre sauce soit un peu lon- 
gue pour pouvoir la faire réduire ; vousy mettrez des 
câpres hachées ; lorsqu'elle sera prête à être versée sur 
votre langue, vous y mettrez deux ou trois cornichons 
coupés en petit , gros comme le quart d'un œuf de 
beurre d'anchois, ( Voyez Beurre d'anchois.) que vou s 
ferez fondre dans votre sauce; vous masquerez votre 
langue avec cette sauce; tâchez qu'elle soit d'un bon sel. 

, Langue de Boeuf €aix épinards. 

Faites cuire votre langue comme celle dite aux cor- 
nichons; vous la coupez en tranches, de manière que 
vous puissiez la dresser en miroton, et la glacez ; quand 
vous aurez de la langue eoupée, faites un cordon à 
l'entour du plat ; vous aurez des épinards que vous 
aurez passés au beurre , et mouillez avec de l'espa- 
gnole ou du consommé ; vous les verserez dans le mi- 
lieu de votre plat , ou bien vous arrangerez votre mor-* 
cçau de langue sur vos épinards ; on peut aussi/ mettre 
la langue entière : on aura soin de la glacer; faute de 
sauce vous passeriez vos épinards dans le beurre; vous 
y mettriez un peu de gros poivre; quand ils seront bien 
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revenus vous y jeterez une bonne pincée de farine 
que vous mêlez avec vos épinards ; puis vous les 
mouillez avec le jus de votre langue, que vous passez 
au tamis de soie, et que vous avez bien soin de dé- 
graisser : il faut les mouiller de manière que vos épi- 
nards soient un peu liquides, pour que vous puissiez 
les faire réduire et qu'ils deviennent un peu épais, 
et prennent du goût; ne métrez point de sel dans 
vos épinards, parce que le mouillement est assai- 
sonné. 

Langue de Boeuf en matelote. 

Vous préparerez votre langue comme celle dite aux 
cornichons, excepté que vous ne la piquerez pas; vous 
la faites cuire dans le même assaisonnement; vous y 
mettez une bouteille de vin blanc ; quand votre langue 
est cuite, vous passez le mouillement dans lequel elle 
était, dans un tamis de soie; vous avez de petits oi- 
gnons que vous sautez dans le beurre jusqu'à ce qu'ils 
soient roux; vous les poudrez d'une cuillerée de farine, 
et les mouillez avec le jus de votre cuisson que vous 
9vez dégraissé ; vous y mettez un peu de gros poivre 
et des champignons; quand vos oignons sont cuits il 
faut les ôter; si votre sauce est trop claire, pour pou- 
voir la faire réduire , vous couperez votre langue en 
morceaux; votre sauce réduite, vous la mettrez dessus 
avec vos oignons, vos champignons, et vous ferez mi- 
geoter un quart-d'heure votre ragoût; vous aurez soin 
de le dégraisser, et qu'il soit d'un bon sel. 

Langue de Bœuf aux champignons* 

Vous préparez votre langue comme celle aux cor- 
nichons ; vous tournez des champignons ; vous les faites 
sauter dans du beurre et un jus de citron ; vous y met- 
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tez plein quatre cuillères à dégraisser d'espagnole,trois 
ou quatre cuillerées de consommé; vous ferez réduire 
la sauce dans laquelle sont vos champignons; vous 
coupez votre langue en deux; vous la posez sur votre 
.plat j et vous versez votre ragoût de champignons des- 
sus ; autrement voqs mouillez vos champignons avec le 
mouiHemenf dans lequel a cuit votre langue; vous le 
passez au tamis de soie : ayez soin de le dégraisser ; en 
cas que votre sauce soit claire, vous la faites réduire; 
si elle était trop salée , vous y mettriez un jus de Ci- 
tron au moment de servir. • 

Langue à la purée de champignons» 

Vous préparez votre langue comme celle aux cor- 
nichons ; vous la coupez en tranches pour la dresser en 
miroton ; vous mettez dans le milieu de votre cordon 
de langue une purée de champignons; (Voye% Purée de 
champignons. ) vous aurez soin de glacer votre langue, 
soit eutière ou en morceaux. 

Langue de Bœuf en hochepot. 

Vous préparerez votre langue et vous la ferez cuire 
comme celle aux cornichons; vous la couperez en tran- 
ches et la dresserez en miroton; à l'entourdu plat vous 
aurez des carottes tournées en petits bâtons que vous 
ferez blanchir; vous les rafraîchirez et les égou itérez; 
vous les mettrez dans une casserole; vous y jeterez 
trois cuillerées à dégraisser d'espagnole et cinq de 
consommé, «m petit morceau de sucre; vous les ferez 
cuire ; au moment de servir, vous dresserez votre lan- 
gue et la glacerez , et vous mettrez vos petites racines 
dans le milieu , à Pentour de votre plat ; vous y met- 
tiez un cordon de petits oignons glacés; (Voyez Oignons 
glacésj autrement , si vous n'avez ni sauce ni con- 
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sommé, après avoir blanchi vos petites racines 9 vous 
fcs sautez dans une casserole avec un petit morceau de 
beurre; vous les poudrez avec une demi-cuillerée à 
bouche de farine ; vous passez au tamis de soie le mouii-» 
lement de votre langue, avec lequel vous mouillez 
vos petites racines : il faut que votre sauce soit longue 
pour pouvoir la réduire; en faisant cuire vos petites 
racines, ayez soin de bien les dégraisser; vous y met- 
trez un peu de grois poivre* 

Langue à l'écarlate* 

Ayez une langue de bœuf; pilez deux onces de sal- 
pêtre; vous la frotterez bien partout avec votre sal- 
pêtre pilé; vous la mettrez dans une terrine avec du 
thym, du laurier, du basilic, du poivre en grain; vous 
mettrez deux fortes poignées de sel dans l'eau bouil- 
lante; quand votre, sel sera fondu, et que votre eau 
sera froide , vous la verserez sur votre langue , et vous 
la laisserez dans la saumure cinq ou six jours ou plus; 
si vous avez le tems, avant de la faire cuire, vous la 
mettrez dégorger deux heures; vous la ferez blanchir; 
vous la poserez dans unebraisière avec un quart de la 
saumure, du thym , du laurier, du basilic, du poivre 
en grain , deux carottes , deux oignons , trois clous de 
girofle, deux pintes d'eau, du sel; vous la ferez migeo- 
ter pendant deux heures, et la retirerez du feu ; laissez- 
la refroidir dans son assaisonnement. 
i 
Langue de Bœuf en cartouches» 

Vous préparerez votre langue comme celle aux cor- , 
nichons; quand elle est cuite et froide vous la coupez 
en petits carrés longs Je quatre pouces sur huit ou dix 
lignes de carré ; vous arrangerez vos morceaux sur un 
plat, et vous y mettrez une sauce à papillotes dessus; 
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{Voy. Sauce à papillotes. ) quand elle est refroidie vous 

prenez un morceau de langue, vous l'entourez de 

sauce et le couvrez d'une barde de lard très-mince ; 

vous avez un carré de papier huilé dans lequel vous 

enveloppez votre morceau de langue , de manière que 

cela ait la forme d'une cartouche; vous la faites griller 

sur un feu doux; vous la dressez sur le plat en bâche 

ou en pile ; il ne faut pas de sauce ; vous aurez bien 

soin de fermer votre papier hermétiquement, afin que 

la sauce ne s'en aille pas. 

Langue de Bœuf en papillotes* 

Quand votre langue est cuite comme les précéden- 
tes , vou| la coupez en morceaux en forme de côte- 
lettes; voua arrangez vos morceaux sur un plat, et vous 
versez dessus une sauce à papillotes; ( Voyez Sauce à 
papillotes,) quand votre sauce est froide, vous en arro- 
sez les morceaux de langue; vousy mettez une barde de 
lard bien mince dessus et dessous; vous avez un carré 
double de papier huilé ; vous enveloppez votre morceau 
de Lingue dans votre papier, et vous le plissez tout au 
tour des bords le plus serré possible, afin que votre 
sauce ne s'en aille pas ^tant sur le gril : il faut un feu 
doux pour griller ces papillotes ; vous les dressez à 
l'entour du plat , et mettez un jus clair dessous. 

Langue de Bœuf en atelet. 

Quand votre langue est cuite comme celle aux cor- 
nichons, vous la laissez refroidir; puis vous la coupez 
en petits carrés minces ; vous, mettez vos morceaux 
sur un plat; vous faites réduire de la sauce italienne; 
{Voy. Sauce italienne.) quand elle estbien réduite,vous 
y mettez une liaison courte de deux ou trois œufs ; vous 
avez bien soin de remuer votre sauce, afin qu'elle n* 
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tourne pas; quand votre sauce est liée tous la versée 
sur vos petits carrés de langue, et vous laissez re- 
froidir votre sauce; faites ensorte que votre langue 
soit bien couverte de sauée. Après cela vous prenez 
chacun de ces petits morceaux que vous embrochez 
avec un atelet; ayez bien soin que vos petits morceaux 
soient barbouillés de sauce; qu'ils soient tous sur là 
même mesure, afin que votre atelet présente un tarré 
long avec ses quatre angles ; en cas qu'il y ait quelques 
vides vous les remplirez de votre sauce, en unissant 
bien votre atelet ; vous le trempez dans le beurre 
tiède ; vous le mettez dans la mie de pain , après vous 
le jetez dans des œufs battus , dans lesquels vous avez 
mis un peu de beurre , du sel et du gros poivre ; vous 
le panez , en lui conservant toujours sa forme carrée; 
puis vous le faites griller de trois côtés; faites prendre 
couleur au quatrième avec le four de campagne ou la 
pelle à glace; faute de sauce italienne, servez-vous de 
sauce hachée. ( Voyez Sauce hachée. ) 

Queue de Bœuf braisée en hochepot. ' 

Vous coupez votre queue de bœuf en morceaux , de 
joint en joint ; vous la faites dégorger pendant deux \ 

heures; après vous lafaites blanchir pendant une demi- 
heure; vous la mettez à l'eau froide; vousl'égouttez; 
vous la parez ; puis vous mettez des bardes de lard 
dans le fond d'une casserole^ quelques morceaux de 
veau ou de bœuf, la couvrez pareillement avec votre 
lard , et vous y mettez trois ou quatre carottes, quatre 
ou cinq oignons , dont un piqué de trois clous de gi- 
rofle, un peu de thym , deux feuilles de laurier; vous 
mouillez avec du bouillon , et vous faites bouillir votre 
queue; vous la mettez ensuite sur un petit feu allant 
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tout doucement pendant deux ou trois heures , selon 
comme votre queue est dure 5 quand elle est cuite vous 
mettez vos morceaux dans le milieu du plat ; vous 
dressez un cordou de laitues à Pentour ; {Voyez Laitue 
braisée. ) vous mettrez des carottes en petits bâtons , 
{F oyez petites Carottes.) que vous verserez sur votro 
queue pour la masquer, et vous glacerez vos laitues; 
auupment vous pouvez mettre cuire votre queue dans 
une casserole avec de l'eau et l'assaisonnement dit ci- 
dessus , du sel et les superficies de vos carottes qui au- 
ront été ratissées avant de les tourner; vous pouvez 
aussi mouiller vos petites racines avec le mouiilement 
dans lequel aura cuit votre queue» 

Queue de Bœuf aux choux. 

Vous préparez votre queue comme la précédente; 
vous mettrez à l'en l ou r des choux braisés, ( Voyez 
Choux bqpisés. ) pour entrée, et un morceau de lard 
qui aura cuit avec vos choux et de grosses carottes; 
entourez votre sauce avec de l'espagnole; autrement 
vous pourriez mettre vos choux et votre lard cuire avec 
votre queue , quelques grosses carottes ; donnez un bon 
sel à vos choux, faites-les blanchir, el ficelez-les avant 
de les mettre dans votre cuisson , pour pouvoir les re- 
tirer entiers j vous verserez sur votre queue une sauce 
liée , ou bien vous la servirez avec un peu du fond de 
votre cuisson. 

Queue de Bœuf à la Sainte-Menehould. 

Quand votre queue de boeuf sera cuite comme celle 
dite en hochepot , vous l'assaisonnerez d'ub peu de sel, 
dugrois poivre* vous la tremperez dans le beurre tiède, 
et la mettrez dans la mie de pain; vous la .panerez deux 
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fois; vous lui ferez prendre couleur au four ou sur le 
gril. 

Queue de Bœuf aax navets. - 

Vous ferez cuire votre queue de bœuf braisée ; vous 
aurez des navets en petits bâtons, ( Voyez petits Na- 
vets.) que vous verserez sur votre queue de bœuf 
pour qu'elle sente le navet ; vous'metfrez dans la cuis- 
son la superficie de vos petits bâtons de navets $ si vous 
n 9 avez pas de sauce pour vos navets vous vous servirez 
du mouillenient de votre cuisson pour cuire vos 
navets. 

Queue de Bœuf à la sauce tomate. 

Vous ferez braiser votre queue de bœuf; vous Ul 
dresserez dessus votre plat, et vous la masquerez 
avec une sauce tomate. ( Voyez Sauce tomate in- 
dienne.) 

Queue de Bœuf aux champignons. 

Quand votre queue de bœuf est cuite dans une braise 
vous la dressez sur un plat ; vous la manquez avec un 
ragoût de champignons $ (Voyez Champignons pour 
entrée.) vous pouvez, faute de sauce, sauter vos 
champignons dans un morceau de beurre gros comme 
un œuf; quand vous voyez que votre bettrre tourne 
en huilé , vous y- mettes plein une cuitlète à bbuclie de 
ferine ; vous la mêlez avec votre beurre et vos cham* 
pignons $ vous les mouillez avec le mbuillèment dans 
lequel aura cuit votre queue : tâchez que votre ragoût 
soit de bon sel ; Vous y mettrez un peu de gros 

poivre. 

» •• * 

Queue de Bwufà la purée de lentilles? , ' 
Vous ferez braiser yot*e queue d* hcmtf j quand elle 
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sera cuite vous i'égouttérez et la dresserez sut votre 
plat; vous la masquerez avec une purée de lentilles* 
( Voyez Purée de lentilles pour entrée. ) 

Queue de Bœuf à la purée de pois verts. 

Vous ferez braiser votre queue; quand elle est cuite 
vous l'égouttez, la dressez sur le plat, et vous la mas- 
quez avec une purée de pois verts. ( VoyezVois verts; 
voyez Purée de pois verts pour entrée. ) 

Queue de Bœuf à la purée d'oignons* 

Vous faites braiser votre queue de bœuf; vous dé- 
gouttez , la dressez sur le plat , et vous la masquez 
4'une purée d'oignons. ( Voyez Purée d'oignons pour 
entrée.) 

Queue de Bœuf à la purée de racines. 

< Quand votre queue est cuite dans une braise vous 
Tégouttez et la dressez sur votre plat , et vous la ma»* 
quez d'une purée dq racines. ( Voyez Purée de raçipes 
pour entrée. ) ..;.., 

Queue de Bœuf aux oignons glacés ■; 

Vous faites cuire votre queue de bœuf fans ,u,pq 
braise.; vous l'égouttez; vous U dressez suj votre pl^t 
en pyramide , et vous mettez des oignons glacés à. l'en-; 
tour ; ( Voyez Oignons glacés. ) vous mettez une .espa- 
gnole travaillée pour, sauce; faute d'espagnole vous 
faites un roujc léger que vous mouillez avec le mouil- 
lement que vous passez au tamis de soie, dans lçqujela 
cuit votre queue; faites votre sauce claire pour pou- 
voir la faire réduire ; qu'elle soit de bon goût et de boa 
sel; vous y mettrez un peu de gros poivre, et voua 
saucerez votre queue avec : ayez soin de la dégraisser* 
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Entrecôte au jus. 

Vous prenez la côte de bœuf qui 5e trouve sous la 
paleron ; vous la parez de manière qu'il ne reste que 
l'os de la côte, que vous décharnez au bout; il faut 
la battre, afin de l'amortir ; vous trempez votre côte 
dedans l'huile ou du beyrre • vous l'assaisonnez de sel 
et gros poivre; vous la faites griller à feu doux , afin 
que votre côte ne brûle pas et cuise tout doucement; 
il faut demi-heure si votre côte n'est pas très-épaisse; 
si elle l'est il faut trois quarts-d'heure ou une heure , 
afin que la chaleur la puisse bien pénétrer ; quand elle 
est cuite vous mettez un jus clair dessous. 

Entrecôte grillée sauce aux cornichons. 

Vous préparez votre côte comme celle au jus; quand 
elle est cuite ayez une sauce piquante dans laquelle 
vous jetez vos cornichons; au moment de saucer, si 
vous n'en avez pas y vous pouvez marquer une sauce 
avec de l'eau , du sel , du poivre fin , des échalotes 
hachées , un peu de chapelure de pain , un peu de vi- 
naigre; vous faites'bouillir le tout ensemble ; au mo- 
ment de verser votre sauce vous mettrez vos corni- 
chons. 

Entrecôte grillée sauce piquante* 

Vous préparez votre côte et la faites cuire comme 
celle au jus; vous versez dessus une sauce piquante* 
( Voyez Sauce piquante, ) 

Entrecôte grillée sauce au beurre d'anchois* 

Préparez et faites cuire votre côte comme celle an 
jus; vous aurez une sauce espagnole travaillée qui soit 
un peu claire; au moment de saucer vous mettrez dans 
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votre sauce , qui sera bien chaude , gros comme un œuf 
de beurre d'anchois , que vous remuerez bien dans vo 
tre sauce jusqu'à ce qu'il soit bien fondu , sans mettre 
votre sauce sur le feu , ou du moins sans la faire 
bouillir; versez-la sur votre côle; ( Voyez Espagnole 
travaillée, et Beurre d'anchois. ) fautede sauce faites 
un roux léger que vous mouillez avec du bouillon as- 
saisonné , et mettez-y votre beurre d'anchois. 

Entrecôte grillée sauce hachée. 

Préparez et faites cuire votre côte comme celle au 
fus ; vous la saucerez avec une sauce hachée. {Voyez 
Sauce hachée. ) 

Côte de Bœuf braisée. 

Vous parez bien votre côte; vous déchanterez le 
bout de Fos; vous la piquerez de gros lardons qui se- 
ront assaisonnés des quatre épices, de sel, du poivre; 
vous mettrez dans le fond de votre casserole des bardes 
de lard; par-dessus vos bardes, des tranches de veau 
et de bœuf, quatorze carottes, ciua^gros oignons, dont 
un piqué de trois clous de girofle , deux feuilles de 
laurier, un peu de thym , un bouquet de persil , de 
ciboule ; vous ficellerez , arrangerez votre côte dans 
cette braise ; vous la couvrirez de lard, et vous met- 
trez vos garnitures de légumes dessus; vous y mettrez 
plein deux cuillères à pot de bouillon ; vous ferez 
bouillir votre côte braisée, puis vous la mettrez suc 
un petit feu, afin que cela mtgeote doucement pendant 
trois heures; moins si votre côte est tendre; quand elle 
est cuite vous l'égouttez et vous la déficelez; vous 
passez un peu du fond de votre cuisson au tamis de 
soie; vous le dégraissez et le faites réduire; vous gla- 
cez votre côte et vous versez votre fond réduit dessous. 



( 91 ) 

4 

titè de Bœuf aux oignons glacés* 

Vous parerez etbraiserez votre côte de boeuf 5 quand 
bile sera cuite vous la déficellerez, vous Pégoutterez et 
vous la dresserez sur votre plat ; tâchez qtfeHeait bonne 
mine, qu'elle soit bien entière; vous mettrez des oî- 
gnons glacés à l'entour, kt une sauce espagnole claire 
que vous aurez travaillée avec un peu du motrillëmefat 
de votre côte; que votre sauce soit bien dégraissée et 
passée à l'étamine. * 

Côte de Bœuf sauce tomate indienneé 

Parez et faîtes cuire votre côte dans une braise; 
Vous l'égouttez, vour la dressez sur le plat , vous la 
glacez , et vous y mettez dessous une sauce tomate in- 
dienne. ( Voye* Sauce tomate. ) 

Côte de Bœuf aux petites racines* 

%** * * * ' t 

Quand vous aurez paré et braisé votre côte vous 

dégoutterez , vous la glacerez et vous là mettrez sur 
Votre plat /vous y joindrezâ l'entour de petites raci- 
nes ; ( Voyez petites Racines. ) vous pourrez faire blan- 
chir des 'carottes tournées en petits bâtons, faire un 

-,., . # * ' 

petit roux léger que vous mouillerez avec le fond dans 
lequel aura cuit votre côte: quand votre saucé' aura 
bouilli vousy mettrez vos petites racines; vous y join- 
drez un petit ihorceau dé sucre, un peu de gros poiV 
vre; vous ferez votre sauce un peu longue pour pou- 
voir la faife réduire ^afin qu'elle prenne du goiïtj vous 
dégraissez vos petites racines et lès servez &Penfour' 
dèfo 




» ' . «t. 



Bœuf aux concombres*** 
Voire côte et vous la ferez cuire / 
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. comme celle braisée ; vous mettrez des concombres em 
morceaux dessous, ou en quartiers à l'entour; alors 
vous les glaceriez et vous mettriez une séfuce espagnole 
réduite dessous : ( Voyez Sauce espagnole ; voyez Con- 
combres.) si vous n'avez pas de sauce passez le fond 
de votre cuisson; faites un roux léger; vous mouillez 
avec votre tond; que votre sauce soit longue, pour., 
pouvoir la faire réduire; vous mettrez vos morceaux 
de concombres dans votre sauce , qui doit être tfèsJiée, 
patce que le concombre jette toujours une eau , malgré 
qu'il soit bien égoutté; pour vos quartiers vous les 
ferez) cuire dans [uû peu de fond et de dégrais de votre 
côte : une demi-heure suffit pour les cuire. {Voyez, la 
manière de préparer vos concombres, à ceux qui sont 
pour entrées. ) 

Côte de Bœuf à la rocambole. 

m 

Vous préparez votre côte comme pour cuire à la, 
braise ; vous y a joutez un peu d'ail ; vous y mettez une 
demi-bouteille de vin blanc dans le mouillement; 
quand elle est cuite vous l'égçuttez, vous la glacez , 
et la mettez sur vos rocamboles; (Voyez Rocamboles.) 
si vous n'avez pas de sauce vous faites un roux léger; 
vous le mouillez avec le fond de votre côte que vous 
avez passé au tamis de soie; mettez beaucoup de 
mouillement avec votre roux pour qu'il puisse se ré- 
duire, afin que votre sauce prenne du goût; il faut 
qu'elle soît très-liée. Vous éplucherez plein un verre 
de rocamboles que vous ferez blanchir jusqu'à ca 
qu'elles s'écrasent en les pressant sous les doigts f H 
faut qu'elles restent un peu fermes ; vous les mettez 
'dans votre sauce que vous tiendrez chaude au bain- 
Varie; vous y mettrez un peu de gros poivre. 
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Cote de Bœuf au vin de Malaga*. 

* 

Préparez votre côte comme pour cuire à fa braise j 
tous épicerez un peu plus vos. lardons ; vous mettre? 
une demi-bouteille de vin de Malaga et la valeur d'une 
demi-bouteille de bouillon ; vous ferez cuire votre 
côte : après cela vous passerez le mouillement au ta* 
mis de soie ; aye* soin qu'il n'y ait pas de graisse ; vous 
ferez réduire tout votre mouillement, de manière à 
ce qu'il n'en reste qu'un verre pour mettre sous votre 
côte : vous aurez eu soin de ne pas beaucoup saler 
votre cuisson, pour que votresauce réduite ne soit pas 
acre. 

Côte de Bœuf aux choux* 

Vous préparez votre côte et vous la faites .cuire 
comme celle cuite à la br*ise$ vous l'égouttez, voua 
la glacez, et vous dressez des choux, (Voyez Choux 
€t Espagnole. ) du petit lard à Pontour; vous la saucez 
avec une espagnole réduite; autrement vous parez 
votre^côte de gros lard j vous la ficelez ; vous la mettes 
dans une casserole avec quatre carottes , quatre ai-» 
gnons, dont un piqué de trois clous de girofle , deux 
feuilles de laurier, uiypeu de thym ; vous faites bl*n« 
chir un ou deux choux par quartiers ; vous les rafraî- 
chissez ; vous les ficelez , et vous les faites cuire aveo 
votre côte; vous ferez blanchir votre petit lard peu* 
âant un quan*d'heure et vous le mettrez dans le fond , 
avec votre côte et vos choux par-dessus. Si voua 
mouillez avec de l'eau vous mettez du sel, du poivre) 
après cela vous laites rnigeoter fe tout deux heures; U 
faut que cela bouille toujours; vous mettrez les choux 
et le lard à l'entour de la côte, sur le plat ; si vous n'a* 
vez pas de sauce vous prenez un peu de mouillemeos 
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que voua versez sur votre côte : ayez soin de ne pas 
trop saler, à cause du petit lard, et que les choux ne 
soient pas acres. 

Côte de Bœuf à la bonne femme. 

Parez votre côte ; piquez-la de gros lardons épi ces; 
mettes; un morceau de beurre dans une casserole gros 
comme deux mifs; vous le faites fondre; puis vous 
mettez votre côte assaisonnée de sel et gros poivre J 
vous posez votre casserole sur un feu un peu ardent; 
vous retournez votre côte deux ou trois fois; quand 
elle est bien chaude vous la mettez sur un feu doux , 
et vous mettez aussi du feu sur le couvercle de votre 
casserole; quand elle aura été une heure et demie 
elle sera cuite; vous vous servirez du fond pour 
sauee. 

Cote Je Bœuf' aux laitues» 

Parez et faites ctriré tétté côte comme celle à la 
braise ; vous: régouttez , vous la glacez , et vous te 
mettes sur le plat avec des laitues glacées à l'entour ; 
vous mettez pour sauce une espagnole réduite; {Voyez* 
Laitue peur entrée, et Espagnole. ) si vous n'avez pas 
de quoi marquer une braise vous faites Cuire votre 
côte avec earottes^ oignons*, thym > laurier, girofle, 
bouquet de persil et ciboule, un. peu de bouillon; 
si vous. n'employez *que de l'eau vous mettrez alors du 
sel,, du gros poivre; Vous prenez le foud de votre 
côte pour cuire vos laitues que vous aurez préparées; " 
vous les faites blanchir et les rafraîchissez, et les 
pressez pour en sortir l'eau; cela fait, vous les mettez 
dans une casserole avec le mouillement dans lequel 
a cuit votre côte : une heure suffit pour cuire vos 
laitues. 
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Côte de Bœuf a la provençale» 

Parez et faites cuire voire câte comme celle à la 
b4bne femme) ; en place de btjipre mettez -de l'huile 
pour la faire cuire; quand elfoest cuite voua I* mettez 
sur votre plat; Voua a ve^ vingt gros oignons que voua 
coupez par le milieu de la tête jusqu'à la queue .; puis 
vous coupez en tranches vos moitiés d'oignons, de 
manière à ce qu'elles forment des demi-cercles j voup 
mettez un quarteron et demi d'buile dans votre cas- 
serole, que vous faites bien chauffer ; vous mettez 
vos oignons frire dedans; quand ils sont bien blonds 
vous versez un verre de vinaigre dedans , un peu de 
houiHoo , du sel , du poivre 5 vous masquez vo^e côte 
avec vos oignons; il ne faut pas dégraïisçr* 4 

Côte de Bœuf a la purée d'oignons. 

Parez votre côte; faites-la cuire comme çellp* dite 
à la braise; quand elle est cuite vous l'égouttaz j vous 
la dressez sur le plat, et vquâ la masque? d';uap puçép 
d'oignons brune. ( Voyez Purée d'oignon** ) . 

Filet <P Aloyau braisé. 

Quand vous aurez levé le filet mignon de votre 
aloyau vous en ôtez toute la graisse; puis., vous, cou- 
chez votre filet sur la table , du coté où est U peau $ 
faites ènsorte avec votre main que le» chairs posent 
bien sur la table; vous prenez un grand couteau qui 
coupe bien; voua mçtlez Je tranchant «stfreJa <p£fti 
et la viande , si hic» qu'en faisantaller et veoir votre 
couteau., comme si vous leviez une barde de lard, vous 
séparez la peau avec le filet, et il se trouve bien uni 
et paré: en cas qu'il restede la peau il faudrait l'en* 
lever en glissant le tranchant de votre couteau le plus 
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près possible de la peau , pour éViter que votre filet 
ait des creux; tftiand il est bien part* vous avez de gros 
lardons dans lesquels Vous mettez un peu de thym , 
un peu de laurier pilé t>u hacné bien fin 9 un peu%]fe 
quatre épices et un peu de sel et poivre; vous piquer 
votre filet , et le ficelée en lui faisant prendre la forme 
que vous voulez} vous mettrez dans le fond de votre 
casserole desiardes de lard, des tranches de veau et 
de bo?uf,quarre ou six oignons, dont un piqué de trois 
clous de girofle , deux feuilles de laurier, un peu de 
thym , un bouquet de persil et ciboules ; vous mettez 
votre filet dans votre casserole,, où est marquée votre 
braise; vous le couvrez de lard, et vous mettez quel- 
ques morceaux de viande à l'en tour* vous y versez 
pleifrdeux cuillères à pot de bouillon , fort peu de sel; 
vous faites bouillir votre braisé, et puis vous le mettez 
sur un feu doux pour le faire migeoter pendant deux 
heures et demie; vous prenez le mouillement dans 
lequel a ctiit votre filet; vous le passez au tamis de 
soie* vous le faites réduire; quand votre filet est 
égoutté vous le déficelez et le glacez; vous le dressez 
sur votte plat, et vous y versez le mouillement ré- 
duit. Si vous n'avez pas tout ce qu'il faut pour braiser 
votre filet, vous le parez et le piquez de gros tard; 
vous mettez vos parures dans le fond de votre casse- 
role ; vous ficelez votre filet; vous le mettez sur vos 
parures; vous mêlez vos carottes, oignons, bouquet 
d'aromates, deux cuillerées de 'bouillon 5 si vous n'eu 
avez pas vous y mettez de Peau, du*el , pas trop pour 
que vous puissiez vous servir du mouillement pour oe 
que vous aurez à faire ; quand il sera cuit vous le ser- 
virez comme ci-dessus : tachez que votre filet ait bonne 
mine al bon assaisonnement. 
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Filet d'Aloyau aux concombres. 

Parez votre filet d'aloyau; faites-le cuire comme 
eelui dit à la braise ; tous Pégouttez et le glacez; vous 
mettrez dessous des concombres; {Voyez Concombres.) 
en cas que vous n'ayez pas de sauce pour vos concom- 
bres, vous vous servirez du mouUIement de votre 
aloyau ; vous ferez un petit roux que vous mouillerez 
avec le jus dans lequel aura cuit votre filet; vous le 
passerez au tamis de soie; vous aurez soin de foire 
votre sauoe un peu longue pour pouvoir la faire ré- 
duire ; vous la dégraisserez et la passerez à l'étamine % 
et vous la verserez sous votre filet , ou bien vous met- 
tez vos concombres à cuire dedans , etc. ; que votre 
sauce soit de bon sel; vous y mettrez un peu de gros 
poivre. 

Filet c? Aloyau qxix oignons glacés. 

Parez votre filet d'aloyau ; faites-le cuire comme 
celui dit à la braise; vous régouttez et vous le glacez; 
mettez-le sur votre plat avec des oignons placés; vous 
mettrez à l'entour une sauce espagnole travaillée ; 
( Voyez Espagnole* ) faute de sauce vous ferez un roux 
léger que voua mouillerez avec le jus dans lequel aura 
cuit votre filet d'aloyau; vous y mettrez des oignons 
glacés. ( Voyez Oignons glacés. ) 

Filet d'Aloyau aux laitues.. 

Parez votre filet d'aloyau comme celui -dit à ht 
braise ; vous Pégouttez et le glacez ; vous y mettez 
une sauce espagnole ; ( Voye* Sauce espagnole..) voua 
y apprêtez un cordon de laitues à l'entour; ( Voyez 
Laitues pour entrée. ) si vous n'avez pas de quoi 
Aire cake vos laitues , faites <:uire votre filet d'à* 
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loyau d'avance ; vous vous servirez du fond pour 
vos laitues ; vous tiendrez votre filet chaud ; une 
heure suffit pour cuire vos laitues ; vous mettrez sur 
Votre filet une sauce liée. 

Filet d'Aloyau à la Mauglat. 

Il faut que ce filet soit cuit de la veille ? parez 
et faites cuire votre filet comme celui dit à la braise? 
quand il sera froid, vous ferez un trou ovale dedans? 
vous couperez en dés la viande que vous avez ôtée 
de votre filet , c'est à dire ni petit ni gros ? vous 
ferez réduire une sauce espagnole avec un peu de 
mouillement de votre filet? quand votre sauce sera 
bien réduite, vous y mettrez vos petits morceaux de 
viande dedans , et vous la tiendrez chaude au. bain- 
marie ; au moment de servir vous ferez réchauffer 
votre filet ; vous l'égoutterez et le glacerez ; vous le 
poserez sur le plat? vous mettrez votre petit ragoût 
dedans ? vous aurez une espagnole claire que vous 
mettrez dessous? faute de sauce vous ferez un roux, 
léger , que vous arroserez avec le mouillement dans 
lequel a cuit votre filet d'aloyau ; faites bien réduire 
votre sauce, afin qu'elle prenne bon goût. 

Filet d* Aloyau au vin de Malaga, 

Parez votre filet comme les précédons ? vous 
le piquerez de gros lardons , dans lesquels vous 
mettrez des épices , un peu de thym , deux feuilles 
de laurier haché ou pilé , un peu de sel fin ? 
quand votre ^ filet sera piqué vous le ficellerez , 
vous mettrez dans le fond d'une casserole des bardes 
de lard , deux tranches de veau , deux tranches de 
bœuf, des légumes, tels que carottes, oignons, un 
bouquet garni ? vous mettrez votre filet dans votre 
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casserole ; vous le garnirez de bardes de lard et une 
demi-bouteille de vin de Malaga , ou trois quarts de 
bouteille, selon comme votre filet sera gros, plein 
la moitié d'une cuillère à* pot de bouillon; vous 
ferez bouillir votre. filet 5 lorsqu'il aura jeté quelque 
bouillon vous le mettrez migeoter tout doucement 
sur un petit feu pendant deux heures et demie ; quand 
il sera cuit, vous passerez le mouillement dans un 
tamis de soie; vous mettrez plein trois cuillères à 
dégraisser de grande espagnole , et vous verserez le 
mouillement que vous avez passé au tamis de soie dans 
votre sauce ; vous la ferez réduire à glace , c'est à dire 
que cela ne produise de Jus que pour saucer votre 
filet : on peut se passer de sauce en faisant réduire 
l'entier de la sauce ; ayez assez de quoi saucer votre 
filet $ vous régouttez et le ficelez 5 vous le glacez , 
et vous versez votre réduction dessous. On peut 
faire cuire ce filet en le mettant entre des bardes de 
lard , des racines mouillées avec le vin de Malaga 
et un peu de bouillon. 

Filet cF aloyau aux cornichons. 

Vous parez votre filet conyme celui dit à la braise ; 
vous le piquez de lard, fin; vous le mettrez à U 
broche, puis vous le coucherez sur votre atelet, de 
manière à ce qu'il ne soit pas trop long, afin que 
votre plat d'entrée puisse le contenir ; vous préparez 
ensuite vos cornichons «u petits bâtons; vous aurez 
plein six cuillères à dégraisser de grande espagnole , 
dans laquelle vous mettrez trois cuillères à bouche 
de vinaigre , un peu de sel, du poivre fin , assez pour 
qu'il domine ; vous y joindrez huit cuillères à dé- 
graisser de consommé; vous ferez réduire le tout à 
moitié, vous écumerez et dégraisserez votre sauce} 
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quand elle sera réduite , vous la passerez: à l'étamine^ 
•tous y mettrez vos cornichons , vous tiendrez cette 
sauce chaude sans la faire bouillir ; quand votre filet 
aura été une heure et demie à la brbche, vous 4e 
poserez sur votre plat avec votre sauce dessous : faute 
d'espagnole, vous ferez un roux léger, que vous 
mouillerez avec un fond , ou du bouillon ; vous l'assai- 
sonnerez comme la précédente; vous y mettrez vos 
cornichons coupés en liards; du sel, du poivre fin , 
voilà tout ce qu'il faut. 

Filet de Bœuf à la Conti* 

Piquez votre filet comme le précédent; vous te 
piquerez de gros lard par-dessous : vous le briderez 
de manière qu'il forme le colimaçon; vous beurrerez 
le fond de votre casserole $ vous y mettrez votre filet, 
quatre carottes, cinq oignons , deux feuilles de lau- 
rier, un bouquet de persil et de ciboules , trois clous 
de girofle; vous mettrez avec votre filet une cuillerée 
i pfct de gelée , ou du bouillon , une feuille de papier 
beurrée , coupée en rond > vous ferez bouillir votre 
filet; quand il aura jeté quelques bouillons, vous le 
mettrez sur un feu doux , vous en mettrez aussi sur 
le couvercle dé votre casserole; vous y regarderez 
de tems en tems, en veillant à ce que votre filet prenne 
une belle couleur : il faut deux heures pour le cuire ; it 
faut aussi que le mouillement tombe à glace, afin 
que votre filet soit glacé en le retirant ; vous ôlerez 
vos racines de votre casserole ainsi que la graisse | 
vous mettrez qtiatre cuillerées d'espagnole et une 
de consommé dans votre casserole, et vous déta- 
cherez la glace de votre filet ; vous passerez votre 
sauce à l'étamine , et vous la verserez sous votre filet» 
Kg eas que vous n'ayez pas de sauce , vous glaces 
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'Votre filet avec la glace qui est dans vôtre casserole*; 
Vous y mettez plein une cuillère à café de farine , 
tjue vous délayez avec votre glace; vous mettez aussi 
un verre de bouillon ; vous faites bouillir votre sauce, 
tet vous la passez à l'étamine; vous en arrosez votre 
Blet : tâchez que votre sauce soit (Tua bon sel. 

Filet de Bœuf, sauce tomate. 

Parez et piquez votre filet comme celui dit à la 
Conti; tous le ferez cuire de même; vous mettrez 
une sauce tomate dessous. {Voyez Sauce tomate.) • 
Celle indienne est la meilleure j vous pourrez aussi 
le braiser ; cela tient au goût. 

Sauté de filet de Boeuf. 

Vous coupez votre 'filet dé bœuf en quatre dans sa 
longueur; vous coupez vos morceaux en viande courte! 
de l'épaisseur de trois lignes; vous les applatissez; 
vous les faites rond*, et de la grandeur d'un écu de 
six francs, ou un peu plus ; vous avez soin en les 
arrondissant de ne pas laisser de peau dure : il faut 
que vos morceaux soient à peu près tous de la même 
grandeur \ vous le» arrangez à plat dans un sautoir, 
ou bien quelque chose qui puisse le remplacer ; quand 
tous vos morceaux, sont applatis , parés , arrangés 
dans votre sautoir, vous les assaisonnez de àêl et gros 
poivre; vous faites fondre un bon- morceau de beurre 
que vous versez dessus : au moment de servir, vous 
mettez votre sautoir sur un fourneau ardent ; quand 
ils sont roidis d*un côté , vous les faites roidir de 
l'autre ; vous tâtez avec le doigt si votre morceau est 
cuit ; s'il est trop mou , vous le laissez encore ; quand 
vps morceaux sont cuits, vous les dressez en miroton 
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à l'entour du plat , en mettant les plus petits dans 
le milieu : vous pouvez arroser votre sauté avec une 
sauce espagnole bien travaillée et bien corsée; vous 
pouvez mêler avec une sauce piquante une sauce 
tomate , ou au beurre d'anchois ; si vous n'avez pas 
de sauce, vous ferez un petit roux où vous mettrez 
les parures de votre sauté , une carotte coupée % 
petits dés, deux oignons, un clou de girofle, une 
feuille de laurier ; vous passerez le tout dans votre roux, 
que vous mouillerez avec un peu de fond ou un peu 
de bouillon; vous ferez cuire et réduire cette sauce 
pendant trois quarts -d'heure; vous la passerez à 
l'étamine; vous y mettrez un peu de gros poivre, 
des cornichons, un filet de vinaigre; en un mot, 
vous donnerez le goût que vous voudrez à votre sauce ; 
vous pourrez y mettre de même du beurre d'anchois 
ou la servir tout simplement : tâchez qu'elle soit 
d'un bon sel et de bon goût. 

Bifteck de Filet de Bœuf, 

■ 

Vous couperez votre filet sur son plein, c'est à 
dire que votre morceau, épais de six lignes, forme 
le rond; vous le battrez , vous en ôterez les tours, 
et' vous ne laisserez pas de peauj tâchez que. votre 
bifteck soit un peu gras; quand votre morceau sera 
paré , vous l'assaisonnerez de sel , de gros poivre ; 
vous le tremperez dans du beurre tiède; vous le 
ferez griller au moment de servir; vous mettreç des- 
sous une maître - d'hôlei , uoe sauce piquante , une 
espagnole réduite, une sauce ^u beurre d'anchois, 
une sauce tomate r ou un jus clair; cela tient au 
goût. On joint avec ces sauces ou des cornichons 
ou des pommes de terre que vous épluchez et sautez 
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dans du beurre jusqu'à ce qu'elles soient blondes} 
tous les poudrez de sel , et les mettez à l'entour de 
Votre bifteck; vous aurez soin que votre bifteck 
aille à grand feu ril faut qu'il soit cuit vert, c'est 
à dire qu'il soit saignant. 

Filet de Bœuf à la broche* 

Vous lèverez votre filet de dessus la pièce d'à?» 
loyau; vous le laisserez couvert 4 e graisse , c'est à 
dire , vous parerez la graisse , et en laisserez épais 
de trois doigts tout le long du filet; vous cizelerez 
la superficie de la graisse afin que la chaleur pé- 
nètre mieux votre filet; vous passerez un gros et 
long atelet le long de votre filet ;. vous le reploie- 
rez un peu sur lui pour qu'il ne soit pas trop long) 
vous assujettirez votre filet sur la broche; une heure 
et demie suffit pour le cuire, selon" l'ardeur du feu' 
et la grosseur du filet ; quand il sera cuit , servez 
une sauce piquante dessous ou dans une .saucière % 
une sauoe tomate convient aussi. Ce filet se sert 
pour rôti 

Pièce d'Aloyau. 

Vons prendrez une pièce d'aloyau entière , c'est 
à dire depuis le gros bout du filet mignon jusqu'à 
la première côte; vous la fartes lever te plus carré- 
ment possible , et sans ôter la graisse qui est sur le' 
filet mignon ; vous aurez soin d'en enlever la super»' 
ficie , et d'en laisser trois doigts d'épais pour que' 
votre filet mignon soit bien' cou vert; .vous embro- 
cherez votre pièce de manière qu'elle ne tourne pas: 
pour cela il faut passer la broche le long des os 
tenant au filet > assujettir votre viande par des pe-' 
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tita atelets , et faire ensorte qu'il n'y ait pas phi* dct 
viande d'un côté que de l'autre* Si votrepièce n'était 
pas embrochée bien juste, vous mettriez un gros atelet 
sur le filet dur, et vous l'attacheriez à chaque bout 
avec de la ficelle en le serrant le plus possible; c'est 
le filet mignon qui est en vue. On sert cet aloyau pour 
relever des grosses pièces ; on sert aussi" une sauce- 
piquante avec beaucoup de cornichons dessous. Cette- 
pièce est excellente étouffée dans une braisière , cuite 
•ans mouiller, feu dessus, feu dessous. 

Veau. 

» • 

Le veau de deux mois est le meilleur ;. celui de Pon- 
toise est le préféré.: il n'a pas la chair très -blanche* 
quand elle est crue j mais elle est fine, et elle blan- 
chit en cuisant ;. c'est un manger délicieux. Les veaux, 
noirs ne valent rien pour les issues. 

Tête de Veau au naturel. 

Vous prenez une fête de veau échaudée; vous la* 
désossez jusqu'aux yeux; vous en otez les mâchoires* 
inférieures, et vous coupez la mâchoire supérieure 
jusqu'à l'œil ; vous mettez dégorger votre tête pen- 
dant deux ou trois heures ; vous faites bouillir de 
l'eau dans un grand chaudron , et vous mettez la 
tête dedans; vous avez bien soin de l'enfoncer dans, 
l'eau bouillante pour qu'elle ne noircisse pas; vous 
écumez bien votre eau afin qu'elle ne salisse pas* 
votre tête ; quand elle a bouilli une demi-heure 
vous Votez du chaudron, et la mettez dans un ba- 
quet d'eau froide; vous l'y laissez une demi-heure 
afin qu'elle refroidisse ; après cela vous la retirez d» 
votre baquet , et vous l'essuyez bien ; vous flambe* 
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Vottc tête au-dessus d'un fourneau bien ardent 
ea brûler quelques poils qui y seraient encore.; tous 
l'essuyez, vous en<ôtez la langue , les peaux bhfnches 
et dures qui sont dan* l'intérieur de la bouche; vous 
rassemblez les peaux; vous ficelez la tête de ma- 
nière qu'elle paraisse entière ; vous la frottez do 
citron , et vous la couvrez d'une barde de lard, puis 
vous la mettez cuire dans un blanc avec la langue* 
( Voyez Blanc* ) Quand votre tête est dans votre 
blanc, vous la faites bouillir, vous l'écumez, vous 
y mettez un rond de papier beurré , et vous la faites 
bouillir tout doucement : trois heures suffisent pour la 
cuire ; d'ailleurs vous la pressez avec le doigt : si la 
cbair fléchit , c'est que votre tête est cuite ; alors , 
au moment de servir., vous la retirez de votre blanc , 
vous régouttez , vou? la dressez sur le plat ; vous 
coupez la peau qui est sur le crâne avec la pointe 
de votre couteau; vous ouvrez le crâne en le sépa- 
rant en deux; vous ôtez les deux os qui couvrent 
la cervelle, et vous la laissez à découvert ; vous dé* 
pouiJIez la langue d'une peau dure qui la renferme.; 
vous la fendez en deux de son long ; , vous la pou- 
drez de sel fin, de gros poivre; vous la trempez 
dans le beurre; vous la faites griller; vous la mettez 
mr le muffle de la tête; vous poudrez votre tête de 
persil bien fin , et la servez avec un huilier , ou bien vous 
Eûtes chauffer du vinaigre dans une casserole avec 
du sel, du poivre fin, de la ciboule ou des écha- 
lotes, et vous mettez cette sauce dans une saucière. 
Cette tête se sert pour zeleveiUe potage. 

Tête de Veau à la Detillères. 
Ayez une tête de veau bien blanche ; vous la dé- 



ëossez ; vous la mettez dégorger comme la précé- 
dente; vous la faites blanchir de même; vous re«* 
tirez la cervelle qui reste dans le crâne ; vous la 
faites dégorger; vous enlevez les fibres et la première 
peau qui la couvre 5 vous la Élites blanchir dans de 
l'eau bouillante , et un filet de vinaigre après ; vous 
avez un petit blanc dans lequel vous la' faites tuire; 
trois quarts-d'heure de cuisson suffisent ; votre tête 
de veau étant bien refroidie, vous la sortez del'eau^ 
vous l'essuyez bien , vous la flambez comme la pré- 
cédente , vous la coupez par morceaux , vous laissez 
les yeux entiers et les oreilles de même; vous ficelez> 
ces morceaux , et les faites cuire comme précédent-» 
ment; quand votre tête est cuite , au moment de la 
servir, vous 1 la sortez du blanc; vùusl'égouttez et la 
déficelez; vous dressez Vos morceaux sur le plat* 
Vous séparez la cervdlle, et vous la mettez aux deux 
extrémités ; vous détachez la langue ; vous la coupe» 
en petits carrés gros comme un dé à jouer, et voutf 
la mettez dans la sauce. Vous prendrez presque plein 
une cuillère à pot de l'espagnole , dans laquelle vous 
mettrez une demi-bouteitle de vin de Chablis 9 six 
gousses 'de petit piment enragé bien écrasé , plein 
six cuillères à dégraisser de [consommé; Vbus'ferea 
réduire votre sauce à moitié; quand elle sera' réduite, 
vous y mettrez des cornichons tournés en petits bà+ 
tons, votre langue en dé et des champignons; vous 
verserez ce- composé dessus votre tête. 
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x Tête dm Veau en Tortue* ' 

Vous préparerez votre fête en mofefeaux comme 
la précédente; vous aurez un linge bien fin et bien 
blanc de lessive que vous laverez dans de Peau 
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propre; vous Viendrez sur la table; vous y mettrez 
des barde» de lard; vous prendrez les morceaux! de 
cette tête , vous les ficellerez , vous les poserez 
dessus vos bardes, et vous les recouvrirez ensuite de 
bardes de lard; vous envelopperez ces morceaux a*vfec 
le liage; vous ficeliez les deux bouts; vous mettez cette 
tête aiusi enveloppée dans une braisière ou casserole , 
et vous placez par-dessus une pèéle; ( Voyez Poêlé.) 
tous y mettrez «ne bouteille de vin de Madère sec j 
vous ferez bouillir votre cuisson; quand elle aura 
jeté quelques bouillons, vous la ferez migeoter; vous 
mettrez du feu sur votre couvercle % et vous ferez 
aller votre tête tout doucement : trois heures de 
cuisson suffisent ; d'ailleurs vous la sonderez- avec une 
lardoire : si les morceaux étaient trop fermes , vous 
la feriez cuire davantage. Au moment de servir 
tous prendrez les deux bouts de votre linge, vous 
le retirerez de la casserole, vtius le déficellerez, 
vous égoutterez vos morceaux et votre cervelle qui 
son^ dedans; vous les dresserez sur le plat, et vous 
y verserez le ragoût qui suit: 

Ragoût de Tête de Veau à la Tortue. 

• 
Vous prendrez plein quatre % cuillères à pot, ou 
plus, (il faut que cette sauce .soit longue) de sauce 
grande espagnole que vous mettrez dans une casse- 
role; vous y verserez une bouteille de vin de Ma- 
dère sec , plein trois /cuillères à pot de consommé , 
dix gousses de petit piment enragé bien écrasé; 
vous ferez ensuite réduire votre sauce à moitié, 
et quand elle sera finie , vous mettrez . dés que- 
nelles de veau, la langue coupée en morceaux, des 
crêtes et rognons de coqs , des petites noix de 

8 
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veau , des ris de veau en morceaux et d'autres gar- 
nitures cuites ; vous pourrez joindre à cela buit ou 
dix jaunes d'œûfs durs , douze extrémités d'œufs , 
c'est à dire le blanc dont vous couperez le bout 
formant une petite cuvette , des cornichons tournés 
en bâtons , des champignons tournés, des éc revisses, 
des grains de capucines confits au vinaigre; voue 
aurez soin que ce ragoût soit bien chaud , mais qu'il, 
ne bouille pas; vous le verserez sur la tête bien, 
dressée en pyramide ; il faut que ce ragoût soit d'un boa 
sel. Si vous n'avez pas de sauce , vous ferez un roux un 
peu fort afin que votre sauce soit uo peu longue ; vous 
le mouillerez avec un peu de mouillemeut de quelque 
cuisson et du vin de Madère; vous pourriez aussi 
prendre le mouillement dans lequel aura cuit votre 
tête; au.défaut d'autre chose, vous mettrez dans votre 
ragoût les garnitures que vous aurez , mais toujours 
des cornichon*, des œufs ducs , des quenelles et du 
piment. Si vous n'avez pa* de poêle pour cuire votre 
tête, vqus mettrez un morceau de.beurre dans une 
casserole , du lard râpé, des. tranches de citron sans 
l'écorce, le blanc ni les pépins, trois carottes, 
quatre oignons, trois clous de girofle , trois feuilles 
de laurier et du thym ; vous passerez tout cela avec 
votre beurre ; quand Je tout sera un peu frit , vous 
mettrez votre bouteille de vin de Madère sec avec un 
peu de bouillon ; vous ferez bouillir , vous écumerez ; 
vous jeterez du sel, du gros poivre, et vous ver- 
serez cet assaisonnement sur votre tête de veau, 
que vous aurez préparée dans votre linge comme 
il est dit k la tête de veau à la tortue, et vous la 
ferez cuise* 
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Tête de Veaujritê* 

Quand votre tête de veau est cuite au naturel , 
ou autrement, vous la coupez par morceaux moyens s 
vous la mettez dans un vase; vous y versez une 
marinade dessus. ( Voyez Marinade. ) Ayez soin que 
tous vos morceaux soient trempés dans l'assaison- 
nement : vous faites une pâte à frire ; vous égouttez 
vos morceaux de tête , et les mettez dans votre pâte : 
il ne faut pas que vôtre friture soit très-chaude pour 
recevoir vos morceaux de tête. 

Tête de Veau à la Poulette. 

Vous passerez des finçs herbes dans du beurre ; vous 
y mettrez un peu de farine ; vous mouillerez avec du 
bouillon; un peu de sel et un peu de gros poivre; 
vous ferez bouillir votre sauce un quart - d'heure ; 
vous mettrez vos morceaux de tète dedans : vous 
la ferez migeoter un instant afin qu'elle soit chaude; 
au moment de servir vous mêlerez une liaison de 
dçux ou trois œufs, selon comme votre ragoût sera 
grand; vous tournerez votre ragoût jusqu'à ce qu'il 
soit lié ; ne le laissez pas bouillir avec votre liaison 
dedans , parce* qu'il tournerait: au moment de servir* 
vous y verserez un jus de citrtm ou un filet de vi- 
naigre. 

Tête de Veau farcie» 

« 

Vous désosserez votre tête de veau toute entière ; 
tachez de ne point la crever , c'est à dire que votre 
tête n'ait aucun trou occasionné .par le couteau ; 
vous aurez attention que les yeux tiennent après la , 
tête; quand elle sera désossée, vous la ferez dégorger 
à Veau froide ; vous la ferez blanchir de manière 
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que votre tête ait la même forme que si elle avait ses 
os ; vous la mettrez dans l'eau froide; vous l'essuierez, 
puis vous la flamberez , vous ferez du godiveau ; 
{Voyez Godiveau. ) quand il sera aux trois quarts 
mouillé , vous y mettrez deux cuillères à dégraisser 
de velouté réduit; vous mettrez un peu plus des 

/ quatre épices que de coutume dans cette farce, du 
persil et des échalotes hachées; vous remplirez votre 
tête de ce godiveau , en lui faisant prendre sa forme 
première avec une aiguille à'bridet et de la ficelle; 
vous la coudrez de manière qu'elle cohserve sa forme; 
quand votre tête sera toute préparée , vous la frot- 
terez de citron ; vous aurez un linge bien blanc et 
fin , sur lequel vous mettrez des gardes de lard ; 
vous y' poserez votre tête , et vous la couvrirez de 
bardes; vous l'envelopperez; vous lierez les deux 
bouts de votre linge; après vous ficellerez votre tête 
comme si c'était une pièce de bœuf, afin qu'en cui- 
sant elle ne se déforme pas ; vous la mettrez dans 
une braisière; vous poserez par -dessus une poêle, 
( Voyez Poêle. ) que vous aurez mouillée avec deux 
bouteilles de vin blanc de Chabli4; vous ferez migeo- 
ter votre tête trois heures avec du feu dessus et 
dessous ; vous la tâterez aveè le doigt ; si les chairs 
sont encore trop fermes, vous la ferez fdler un peu 
plus long-tems; quan3 elle Sera cuite, vous la re- 
tirerez de votre braisière en prenant les deux bouts 
de votre linge ; vous la déficellerez ; vous la laisserez 
égoutter avec un couvercle que vous glisserez des- 
sous ; vous la mettrez sur votre plat , et vous J 

•verserez le ragoût qui suit. En cas que vous n'ayez 
pas de poêle pour faire cuire votre tête , vous aurez 
un bon morceau de beurre et du lard râpé , quatre 
carottes , cinq oignons , trois clous de girofle , trois 
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feuilles de laurier , un peu de thym , des tranches 
de deux citrons , excepté le blanc et les pépins; vous 
passerez tout cet assaisonnement ; quand vous verrez 
que cela aura un peu frit, vous le mouillerez avec 
deux bouteilles de vin blanc de Chablis; vous y met* 
trez du sel , du gros poivre ; vous ferez bouillir votre 
assaisonnement; vous l'écumerez , et vous le verse* 
rez sur votre tête, que vous aurez, préparée comme 
ci-dessus. 

Ragoût pour ia Tête farcie. 

Vous mettrez plein quatre cuillères à pot de grande 
espagnole , que vous verserez dans une casserole ; 
vous y mettrez une bouteille de vin blanc de Cha- 
blis , deux cuillères à pot de consommé ; vous ferez 
réduire le tout à moitié : votre sauce doit étr» bien 
liée } vous la passerez à l'étamine, dans une autre 
casserole , où vous aurez mis des boulettes de go* 
diveau poché , ( Voyez Godiveau poché. ) des culs 
d'artichauts cuits dans un blanc , ( Voyez. Culs d'ar- 
tichauts. ) des champignons, des ris de veau cuits 
en morceaux et des écrevisses ; vous tiendrez ce ra- 
goût chaud sans le faire bouillir : au moment du 
service vous versez ce ragoût sur la tête de veau far- 
cie : si vous n'avez pa$ de sauce pour ce ragoût , 
vous ferez un roux un peu fort , parce qu'il faut que 
votre sauce soit longue ; vous le mouillerez avec un 
fond de cuisson , si vous en avez ; sans cela vous 
passeriez au tamis de soie le mouiltemént dans le- 
quel a cuit votre tête ; vous le dégraissez bien , et 
vous mouillez votre roux avec ; vous y ajoutez une 
demi -bouteille de vin blanc de Chablis, plein une 
cuillère à pot de bon bouillon ; vous faites réduire 
votre sauce jusqu'à ce qu'elle soit assez liée; vous 
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la dégraissez ; vous la passez a l'étamine dans la cas- 
serole où est le ragoût préparé j vous y ajouterez 
un peu de gros poivre ; vous tiendrez votre ragoût 
chaud sans le faire bouillir. 

Pieds de Veau. 

Les pieds de veau se font cuire de même que la 
têtej on les mange au naturel , à la poulette, en ma- 
rinade , en ragoût , aux champignons , ptc. ( Voyez, 
Tête de Veau. ) ' 

Fraise de Veau. 

Vous faites bien dégorger votre fraise dans de 
l'eau froide $ vous la mettez dans un chaudron pleiu 
d'eau bouillante ; quand elle a bouilli un bon quart- 
d'heure , vous la mettez dans l'eau froide ; lorsqu'elle 
est tout à fait refroidie dans ce liquide, vous la 
ficelez , et vous la mettez cuire dans un blanc ; 
( Voyez Blanc. ) autrement vous pouvez la mettre 
cuire avec de l'eau , deux carottes , trois oignons , 
deux clous de girofle, deux feuilles de laurier, un 
peu de thym , un bouquet de petsil et de ciboules , 
plus un verre de vinaigre , du sel j deux heures suf- 
fisent pour cuire votre fraise : la sauce qui convient 
le mieux est du vinaigre que l'on fait bouillir avec 
du &1 et du poivre fin : il faut que l'assaisonnement 
soit fort , parce que la fraise est très-fade par elle- 
même. 

Langues de Veau à la sauce piquante. 

Huit langues de veau suffisent pour faire une en* 

trée ; vous mettez dégorger vos langues ; ensuite vous 

les faites blanchir un bon quart - d'heure; vous les 

' rafraîchissez ; vous les parez 5 vous les piquez de 
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moyens lardons que vous avez bien assaisonnés; vous 
mettez cuire vos langues dans une braise ou un fond 
de cuisson, ou bien avec quelques carottes,des oignons, 
des clous de girofle, du thym , du laurier, de tout 
cela modérément, et plein une cuillère k pot de bouil- 
lon ; trois heures sont suffisantes pour cuire vos lan- 
gues; vous 6tez la peau de dessus vos langues; vous 
les glacez ; vous les dressez à l'eittoor du plat , en 
mettant un croûton ovale entre ; versez une sauce 
piquante sur vos langues. ( Vcye* Sauce piquante. ) 

Oreilles de Veau à l'Italienne. 

Vous faites dégorger huit oreilles de veau écbau- 
dées : vous les faites blanchir ; vous les rafraîchissez ; 
vous les flambez ; vous les essuyez ; vous ciselez le 
bout de l'oreille , c'est à dire couppr le bout jusqu'au 
milieu ; vous mettrez dans le fond d'une casserole 
des bardes de lard ; vousy mettrez vos oreilles ; vous 
les couvrez aussi de bardes; vous versez une poêle 
par-dessus , et vous couvrez le dedans de votre cas- 
serole d'un papier beurré ; vous les ferez migeotef 
deux heijres et demie; vous les égoutterez; vous 
les dresserez sur votre plat 9 et vous les saucerez avec 
une italienne : si vous n'avez pas de poêle , vous ' 
les mettrez entre deux bardes de lard , et vous mar- 
querez un blanc court , ( Voyez Blanc. ) que vou# 
verserez par-dessus , et vous les ferez cuire. 

OreiUei de Veau farcies. 

» « 

Vous préparerez vos oreilles, et les feftoz cuire 
commes les précédentes ; vous y mettrez dedans une 
force cuite ; ( Voyn Earee cuite. ) vous unirez bien 
votre farce ; vous panerez vos oreilles à l'œuf , et 
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tous les ferez frire ; vous mettrez un jus clair des-* 

sous. 

Oreilles de Veau en marinade. 

■ • 

Vous préparerez vos oreilles comme celles dites à 
l'italienne , et vous les ferez cuire dans un blanc ; 
quand elles seront cuites vous les égoutterez 5 vous 
les couperez en long , en doux , trois ou quatre mor- 
ceaux , comme vous jugerez à propos ; vous verse- 
rez une marinade ( Voyez Marinade. ) dessus un 
quart-d'heure avant de servir 5 vous les égoutterez ; 
vous les mettrez dans une pâte à frire; ( Voyez Pâte à 
frire. ) vous les mettrez dans une friture qui ne soit 
pas trop chaude ; quand elles auront une belle cou- 
leur, vous les retirerez $ vous les égoutterez sur un 
linge blanc $ vous les dresserez sur votre plat ; en- 
suite vous ferez frire une poignée de- persil , que 
vous mettrez dessus en pyramide. 

Oreilles de Veau en ragoût aux champignons. 

Préparez et faites cuire vos oreilles comme celles 
dites à l'italienne $ quand ell^s seront cuites vous 
'les égoutterez, et vous les dresserez sur le plat ; vous 
y mettrez un ragoût de champignons dessus ; vous 
les tournez $ vous les sautez dans du beurre $ voua 
y mettez plein quatre cuillères à dégraisser de ve- 
louté , autant de consommé; vous ferez réduire votre 
sauce à moitié : au moment de servir, vous liez votre 
ragoût avec deux jaunes d'œufs, et vous le versez sur 
les oreilles que vous avez posées sur votre plat. 

Cervelles de Veau poêlées. 

Vous aurez trois cervellea; elles suffisent pour mie 
entrée^ vous levez une peau très -mince qui enve- 
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loppe la cervelle; vous ôtez les fibres qui sont 
dans les antres;' après l'avoir bien épluchée, vous 
la mettez dégorger deux heures; après vous avez 
plein une casserole d'eau bouillante dans laquelle 
vous mettez une petite poignée de sel et un demi- 
verre de vinaigre ; vous mettrez vos cervelles blan- 
chir un quart - d'heure à l'eau bouillante ; vous les 
retirerez ensuite pour les mettre à l'eau froide ; vous 
étendrez dans le fond d'une casserole des bardes de 
lard, et vous poserez vos cervelles dessus; vous les 
couvrirez aussi de lard; vous verserez par -dessus 
de la poêle suffisamment pour qu'elles cuisent^ si vous 
n'avez pas de poêle , vous ferez cuire vos cervelles 
entre des bardes de lard , des tranches de citrons , 
ou bien un demi - verre de vinaigre , des carottes , 
des oignous , deux clous de girofle , deux feuilles de 
laurier , un peu de thym , un bouquet de peisil et 
de ciboules ; vous les mouillerez avec du bouillon , 
si vous en avez , ou bien une eau de sel. 

Cervelles de Veau sauce hollandaise. 

, Vous préparez et faites cuire vos cervelles comme 
celles dites à la poêlée ; au moment de servir vous 
leségouttez en les Conservant toujours bien entières , 
et les mettez dans votre plat , le plus petit bout dans 
le milieu ; vous placez une belle écrevisse entre ; 
vous avez du velouté réduit dans lequel vous met- 
tez un filet de vinaigre d'esrragon ; vous prenez une 
ravigote blanchie passée à l'étamine , que vous met- 
tez dans votre sauce au moment de servir j en cas 
que votre sauce ne soit pas assez verte, vous y met- 
triez un peu de vert d'épinards ; si vous n'avez pas* 
de velouté, vous faites un petit roux blanc que vous 
mouillez avec du bouillon } vous mettez un filet de 
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vinaigre d'estragon , du gros poivre ; vous faites ré- * 
duire votre sauce : au moment de la servir vous y 
mettez un peu de ravigote hachée avec un peu de 
vert d'épinards pour verdir votre sauce; tâchez 
qu'elle soit de bon sel^ et de bon goût. 

Cervelles de Veau à la maître-d "hôtel. 

Préparez et faites cuire vos cervelles comme celles 
dites poêlées ; vous les égouttez ; vous les dressez sur 
votre plat ; vous aurez un quarteron de beurre fin 
dans une casserole ; vous y mettrez aux trois quarts 
plein une cuillère à bouche de farine , une ravi- 
gote hachée} vous pétrirez avec une cuillère de bois 
le tout ensemble; vous y mettrez du sel, du gros 
poivre, un filet de vinaigre d'estragon , et un peu 
d'eau ; vous poserez votre casserole sur le feu , et 
vous tournerez votre sauce : il faut qu'elle soit as- 
sez liée pour masquer vos cervelles. 

Cervelles de Veau en matelote. 

Vous préparerez vos cervelles comme celles dites 
poêlées ; vous les ferez cuire entre des bardes de lard , 
deux carottes , trois oignons coupés en tranches, deux 
feuilles de laurier , un bouquet de persil et de ci- 
boules ; vous mouillerez vos cervelles avec du vin 
blanc ; vous les ferez cuire pendant trois quarts* 
d'heure} quand vos cervelles sont cuites, au mo- 
ment de servir , vous les égouttez, et vous les dres- 
sez sur un piaf } vous aurez des petits oignons bien 
épluchés , que vous sautez dans le beurre jusqu'à 
ce qu'ils soiçnt blonds; vous les changez de casse- 
role ; vous ayez un petit roux que vous mouillez 
avec 4u vin" blanc , un peu de jus , et vous versez 
votre sauce sur vos oignons ; vous y mettrez des 
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champignons, un bouquet garni; vous faites cuire le 
tout ensemble; vous écumez et dégraissez votre ra- 
goût ; quand il est cuit , vous le versez sur vos cer- 
velles : il ne faut pas que votre sauce soit ni trop 
épaisse ni trop claire ; ayez soin qu'elle soit d'un 
bon sel. 

Cervelles de Veau au beurre noir. 

Préparez et faites cuire vos cervelles comme celles 
dites poêlées ; quand elles sont cuites , au moment 
de servir, vous les égouttez, et vpus les dressez sur 
le plat; vous les saucez avec du beurre noir; met- 
tez un bouquet de persil frit dans le milieu de vos 
cervelles. ( Voyez Beurre noir. ) 

Cervelles de Veau frites. 

Préparez et faites cuire vos cervelles comme celles 
dites poêlées ; après qu'elles sont cuites , vous les 
coupez en six morceaux ; vous les mettez dans un 
vase avec du sel fin , un peu de poivre, du vinaigre 
assez pour que les morceaux prennent ie goût : au 
moment de servir , vous les égouttez , et vous les 
mettez dans une pâte à frire Qui ne soit pas trop 
chaude ; après qu'ils sont frits , vous les égouttez sut 
on linge blanc , et vous dressez vos morceaux sur le 
plat ; vous mettez en pyramide un bouquet de per- 
sil frit. ( Voyez Pâte à frire. ) 

Cervelles de Veau à la sauce toma&t. 

Préparez et faites cuire vos cervelles comme celles 
dites poêlées; au moment du service vous les égôut- 
terez; vous les dresserez sur le plat ; vous y met* 
trez une sauce tomate. ( Voyez Sauce tomate, j 
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Cervelles de Veau au beurre décrevisses* 

Préparez et faites cuire vos cervelles comme celles 
dites poêlées ; au moment de servir , vous les égout- 
tez , et vous les dressez sur le plat ; ayez plein quatre 
cuillères à dégraisser de velouté réduit , dans lequel 
tous mettrez gros comme un petit œuf de beurre 
d'écrevisses ; vous remuez bien votre sauce pour que 
votre beurre fonde et se lie avec votre sauce, que 
vous ne ferez pas bouillir ; quand votre beurre sera 
dedans, vous y mettrez un peu de gros poivre, et 
vous verserez votre sauce sur vos cervelles. 

Cervelles de Veau en aspic. 

Vous préparez et faites cuire vos cervelles comme 
celles dites poêlées; vous mettez de Paspic tiède dans 
le fond d'un moule l'épaisseur de sept ou buit lignes ; 
quand votre aspic est froide et congelée , vous cou- 
pez vos cervelles en quatre morceaux , et vous le* 
arrangez de manière à ce que cela forme un beau 
transparent, et qu'elles soient posées sur votre ge- 
lée , pour que cela fasse dessin ; vous avez de l'as-, 
pic presque froide que vous versez par - dessus , de 
manière que vos cervelles se trouvent bien renfer- 
mées dans la gelée ; vous mettez votre moule à la glace 
pour faire congeler votre aspic j quand elle est bien 
prise, au moment de servir , vous faites bien chauf- 
fer un torchon , et vous frottez le moule avec jusqu'à 
ce que votis voyiez votre aspic se détacher, ou bien 
Vous tremperez le moule dans l'eau tiède; ne le laiisçz 
pas trop long-tems , de crainte que votre gelée ne 
fonde trop; vous mettrez votre plat sur votre moule, 
et vous le renverserez ; en cas que votre aspic ne se 
détache pas , vous mettrez un linge chaud sur votro 



( i»5) 
moule , et vous le frotterez à l'entour avec ce même 
linge chaud ; levez votre moule tout doucement ; pre- 
nez garde de blesser votre aspic ; en cas qu'il y ait 
de la gelée fondue dans le plat , vous prendriez un 
chalumeau de paille , et vous la humeriez ; vous met- 
trez un instant votre plat sur la glace. (Voyez Aspic, ) 

Queues dé veau en terrine. 

H faut sept ou huit queues de reau pour faire un 
ragoût composant une terrine; vous coupez votre queue 
dans les nœuds, il n'y a qne depuis le gros bout jus- 
qu'au milieu de la queue qui forme quatre ou cinq 
morceaux ; vous les gautez dans un bon morceau de 
beurre sans les laisser roussir , parce qu'il faut que 
ce ragoût soit blanc ; quand votre viande sera bien 
revenue dans votre beurre, vous y mettrez plein quatre 
cuillères à bouche de farine que vous mêlerez avec 
votre beurre et votre queue ; ensuite vous mettrez 
quatre cuillères à pot de consommé ; vous tournerez 
votre ragoût jusqu'à ce qu'il bouille ; vous aurez 
soin de bien l'écumer; vous y mettrez un maniveau 
de champignons tournés, un bouquet de persil et 
de ciboules ; vous ferez cuire votre ragoût , et le 
dégraisserez quand il sera cuit aux trois quarts , et 
lorsque votre, ragoût le sera tout à fait , vous retirerez 
tos morceaux de queue avec une cuillère percée , 
de même que vos champignons , et vous les mettrez 
dans' une autre casserole ; vous verserez plein une 
cuillère à pot de velouté dans la sauce de vos queues; 
vous ferez réduire cette sauce; quand vous verrez 
qu'elle sera assez réduite, et bien liée, vous la 
passerez à l'étamine ; sur votre ragoût vous ferez 
pocher des quenelles de veau, que vous égoutterez au 
moment de servir , et que vous mettrez dans votre 
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terrine ; vous y mêlerez aussi de petites noix 1 d'é- 
paule de veau , des ris de veau en morceaux , que 
vous sauterez dans du beurre; quand ils seroftt cuits , 
vous les égoutterez, et vous les mettrez dans votre 
terrine; vous mettrez dans votre ragoût de queues une 
liaison de cinq jaunes d'œufs ; vous le remuerez tout 
doucement sur le fourneau jusqu'à ce que votre ragoût 
soit lié j prenez garde qu'il ne bouille , de crainte 
qu'il ne tourne ; vous le verserez dans votre terrine 
par- dessus vos garnitures , que vous aurez eu soin 
de tenir chaudes : il faut que la sauce de votre ra- 
goût soit longue pour que toutes les garnitures se 
baignent dedans. 

Queues de Veau au blanc* 

Vous préparez vos queues comme les précédentes; 
vous les passez au beurre et y mettez de même de la 
farine; vous mouillez avec de l'eau ; vous y mettez un 
bouquet de persil et de ciboules, deux feuilles de lau- 
rier, des champignons , du sel et un peu de gros poivre ; 
vous l'écumez; quand il est aux trois quarts cuit, vous 
le dégraissez; vous y mettez des petits oignons bien 
épluchés et de la même grosseur; ne les laissez pas trop 
cuire pour qu'ils ne se mettent pas en bouillie : au mo- 
ment de servir vous y mêlerez une liaison dequatre 
jaunes d'œufs plus ou moins, selon comme votre ragoût 
est fort; tâchez qu'il soit d'un bon sel. Ce ragoût 
peut se faire brun comme blanc; vous feriez un roux* 

Epaulé de Vedu. 

Le plus Communément on fait rôtir l'épaule de 
veau ; il faut l'embrocher dessous le manche , et vous 
faites passer la broche dans la palette. Deux heures et 
demie suffisent pour la cuire. 
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Epaule dé Veau en galantine. 

Ayez une épaule de veau bien couverte ; il ne faut 
pas que le dessus soit offensé; vous la désossez en- 
tièrement ; vous enlevez une partie de la chair avec 
laquelle vous faites votre farce , si vous n'avez pas de 
rouelle de veau : pour une livre de chair vous mettez 
une livre de lard que vous hachez; quand votre farce 
est bien hachée vous en étendez l'épaisseur d'un pouce 
sur votre épaule /voa*couchez des lardons et des mpr* 
ceaux de langue à l'écarlate, des truffes si vous en 
avez ; quelques personnes y mettent de l'omelette faite 
avec du vert d'épinards, mettez , si .vous voulez , des 
carottes aussi coupées en lardons. Pour marbrer votre' 
galantine vous recouvrez tous ces ingrédiensde farce, 
et vous mettez encore des lardons , des truffes, etc. , 
encore un lit de farce; quand voué l'avez tout em- 
ployée, vous roulez votre épaule en long; vous ré unissez 
bien vos choir»; vous la ficelez et la couvrez de lard; 
vous l'enveloppez bien serrée dans un canevas ou un 
linge bien blanc ; vous la ficelez encore une fois , afin 
qu'en cuisant elle conserve une belle forme ; vous la 
mettez dans une braisière où vous couchez quelques 
bardes de lard , quelques tranches de veau , deux pieds 
de veau blanchis , les os de votre épaule , six carottes, 
huit ou dix oignons , dont un piqué de quatre clous de 
girofle , quatre feuilles de laurier, un peu de thym, 
un fort bouquet de persil et de ciboules ; vous mouillez 
avec du bouillon; si vous n'en avez pas, vous emploierez 
de Peau et du sel; vous faites bouillir votre cuisson 
pendant trois heures; vous sondez; si votre épaule est 
cuite vous la retirez; vous en faites bien sortir tout 
le liquide en la pressant, et vous' la laissez refroidir; 
vous passez votre gelée à travers une serviette fine , 
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et vous mettez deux œufs entiers dans une casserole; 
Vous les battez bien; vous versez dessus votre gelée,' 
en mêlant bien vos œufs avec votre gelée; vous y 
mettez un peu de gros poivre ,jm peu des quatre épi- 
ces, une feuille de laurier, un peu de thym ,une pe- 
tite poignée de feuilles de persil; vous mêlez le tout 
ensemble et le faites bouillir; quand cela commencera, 
vous placerez votre casserole sur le bord du fourneau ; 
vous mettrez du feu sur un couvercle et la couvrirez ; 
vous la laisserez demi-heure ; il iaut que cela bouille 
tout doucement ; vous avez une serviette fine , et vous 
passez votre gelée à travers : il ne faut pas presser 
votre serviette ; faites seulement promener votre gelée 
dedans ; vous laissez refroidir votre gelée ; quand elle 
est congelée, vous parez et glacez votre g-alantine , et 
vous mettez de la gelée à l'entour; vous aurez soin 
d'avoir mis dans votre farce du sel, du gros poivre , 
un peu des quatre épices et du persil haché bien fin; 
quand vous êtes près de l'employer, vous mettez 
quatre jaunes d'oeufs que vous amalgamerez avec votre 
farce. 

Epaule de Veau aux petites Racines. 

Vous désossez votre épaule de veau comme pour 
une galantine ; vous la piquez intérieurement avec 
du lard coupé en lardons assaisonnés avec du sel fin, 
du gros poivre, du persil haché bien fin , deux feuilles 
de laurier, un peu de thym bien haché , un peu des 
quatre épices; quand yotre épaule est bien piqpée, 
vous la roulez en long; vous la ficelez de même que 
la galantine, et vous mettez dans le fond d'une 
braisière des bardes de lard, quelques tranches 
de veau, et les os de votre épaule; vous la mettez 
bien ficelée; vous la couvrez de lard; vous y mettez, 



( i*9 5 
fit carottes , sept ou huit oignons , deux feuilles de . 
laurier , trois clous de girofle , un bouquet de persil 
et de ciboules ; vous mouillez votre épaule avec du 
bouillon; vous la couvrez d'un papier beurré; vous' 
la faites bouillir, et vous la posez sur un feu doux; 
Vous en mettez aussi sur le couvercle de votre bras- 
sière; trois heures suffisent pour qu'elle soit cuite t 
au moment de servir, vous Pégouttez , vous la défi- 
celez , vous la glacez , et vous la mettez sur un 
plat long; vous avez beaucoup de petites racines 
tournées en olives ou en petits bâtons t il faut qu'elles 
soient cuites dans une sauce brune; (Voyez petites 
•Racines.) vous les dressez à l'entour de votre épaule; 
ceci ne peut servir que pour relever; si vous n'avez 
ni lard ni veau pour la faire cuire , vous la mettes 
simplement avec les os, les légumes et les aromates; 
vous la mouillerez avec de l'eau faute de bouillon } 
Vous y mettrez du sel 5 si vous n'avez pas de sauce 
pour vos petites racines , vous ferez un roux léger 
que vous mouillerez avec du mouillement dans le- 
quel a cuit votre épaule, et vous y mettrez vos 
petites racines (après* les avoir blanchies) avec un 
petit morceau de sucre pour en ôter l'âcreté : on 
peut aussi mettre des laitues à l'entour de cette 
épaule , une purée de champignons , etc. 

Poitrine de Veau. 

' La poitrine de veau est un excellent manger ; il 
y aurait trop à dire s'il fallait décrire toutes les ma- 
nières de l'accommoder. 

Poitrine de Veau glacée. 

Vous coupez votre poitrine le plus carrément pos- 
sible ; vous la désossez jusqu'à deux doigts des ten* 

9 
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dons; vous assujettissez les chairs avec une aiguille 
à brider, de manière que votre poitrine soit bien 
potelée par-dessus; vous aurez soin de couper les 
os tendres qui tiennent au-dehors des tendons; vous 

■ 

mettez votre poitrine du côté des tendons dans votre 
casserole avec une cuillère à pot de gelée ; vous 
couvrez votre poitrine de bardes de lard et d'un pa- 
pier beurré; vous la faites bouillir, et puis vous la 
mettez, sur un feu doux; vous en mettez ausçi sur 
le couvercle; deux heures et demie de cuisson suf- 
fisent ; en cas que vous n'ayez pas de gelée pour mouil- 
ler votre poitrine, vous y mettrez trois ou quatre ca- 
rottes , quatre oignons , deux feuilles de laurier, deux 
clous de girofle , une cuillère à pot de bouillon ; 6i vous 
n'en avez pas, servez-vous d'eau; du sel, un bouquet 
de persil et de ciboules; quand votre poitrine sera 
aux trois quarts cuite , vous retirerez vos légumes, 
et vous ferez tomber à glace votre mouiKement • 
quand votre poitrine sera cuite, et que. la glace sera 
au fond de votre casserole , vous retournerez votre 
poitrine afin que le dessus se glace. Au moment de 
servir, vous débridez votre poitrine; vous la dressez 
sur votre plat; vous mettez plein deux cuillères à dër 
graîsser de grande espagnole dans votre glace , mie 
cuillerée de bbuUlon ; vous détachez votre glace sur 
le feu , et vpus mettez cette sauce sous votre poi- 
trine : si vous n'avez pas de sauce, vous ôfez la 
graisse qui est avec votre glace ; vous y mettez un 
peu de farine , un, peu de bouillon , ou d'eau s£ 
vous n'en avez pas ; vous la détachez sur le feu en 
tournant avec une cuillère de bois; vous y ajoutez 
un peu de gros poivre et un peu de sel , si votre 
sauce est trop douce; vous versez ensuite cette sauce 
dessous votre poitrine^ 
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Poitrine de Veau aux Laitues. 

Parez votre poitrine comme la précédente ; vdii; , 
la briderez de même ; vous mettrez des bardes de 
lard dans le fond de votre casserole, des carottes 
coupées en tranches , des oignons , deux feuilles de 
laurier , un bouquet de persil et de ciboules , la 
parure de votre poitrine} vous la couvrirez de lard; 
vous la mouillerez avec du bouillon, un peu de sel; 
faites -ta cuire à petit feu pendant deux heures et 
demie : au moment de servir, vous l'égoutterez , vous 
la .débriderez , vous la glacerez , et vous la dresse- 
rez sut votre plat ; mettez aussi un cordon de lai- 
tues à l'eutour ,que vous glacerez ; ( Voyez Laitues. ) 
vous aurez une sauce espagnole travaillée que vous 
mettrez dessous ; si vous n'avez pas de sauce, vous 
ferez un roux, léger que vous mouillerez avec le 
mouillement dans lequel aura cuit votre poitrine $ 
vous ferez la sauce longue pour pouvoir la faire 
réduire; vous y mettrez un peu de gros poivre. 

Poitrine dé Veau à la purée de champignons* ■ 

Vous préparerez , briderez et ferez cuire Votre 
poitrine comme celle dite à glace; vous mettrez 
une purée de champignons dessous , dans laquelle , 
au moment de servir , vous mêlerez un jaune d'œuf 
que vous remuerez avec votre purée* 

Poitrine dé Veau aux oignons glacéts 

Parez et bridez votre poitrine comme celle dite 

à la glace; vous mettrez dans le fond de votre casse* 

' rôle des bardes de lard ; vous coupez des oignons en 

tranche* , que vous mettez dans le fond de votre 

casserole ; vous y placez votre poitrine ; vous la 
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«ouvrez de lard; vous remettez des oignons coupés 
par-dessus, deux feuilles de laurier , un peu de tbyra, 
la moitié d'une cuillère à pot de consommé , une 
pincée de gros poivre ; vous faites cuire votre poi- 
trine avec du feu dessous et dessus pendant deux 
heures et demie ; quand elle est cuite , vous l'égout- 
tezj'vous la glacez avec la glace de vos oignons, et 
Vous la mettez sur le plat avec des oignons glacés 
à l'entour ; ('Voyez Oignons glacés.) vous versez plein 
deux cuillères à dégraisser d'espagnole travaillée dans 
votre glace d'oignons, une cuillerée de consommé; 
vous détachez votre glace avec votre sauce, et vous la 
mettez sous votre poitrine : ayez soin que tout soit bien 
chaud quand vous servirez. 

4 

. i. Poitrine de Veau farcie. 

Vous coupez le bout des os des côtes qui se trouvent 
dans votre poitrine; vous faites une incision entre la 
chair de dessus et celle des côtes ; vous y introduisez 
la farce qui suit : vous aurez trois quarterons de rouelle 
de veaa , que vous hacherez; vous ajouterez une livre 
de tétine que vous hacherez aussi avec votre veau , 
qui est déjà haché y vous mêlerez le tout ensemble, et 
vous y mettrez du persil haché bien fin , des échalotes 
hachéeô de même , du sel , du gros poivre ; vous râpe- 
rez dessus un peu de muscade; vous mettrez trois 
jaunes d'œufs crus ; vous hacherez encore votre chair 
pour amalgamer le tout enàemble; vous prendrez 
cette farce , et vous la mettrez dans l'intérieur de 
vôtre poitrine autant qu'elle en pourra tenir; vous 
coudrez avec une aiguille à brider et de la ficelle les 
chairs qui contiennent votre farce , afin qu'en cuisant 
elle ne sorte pas; quand votre poitrine sera bridée , 
vous mettrez des bardes de lard dans votre braisière; 
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vous y placerez votre poitrine que vous aurez eu soin 
de ficeler ; vous la couvrirez de bardes de Jard j vous 
y mettrez une poêle pour la faire cuire; en cas qu'il 
n'y ait pas assez de mouillement, vousy mettrez un 
peu de bouillon ; lorsque votre poitrine aura cuit 
pendant trois heures, au moment de servir, vous 
l'égoutterez ; vous ôterez les ficelles qui la contien- 
nent, et vous la glacerez : vous la mettrez sur le plat; 
vous vous servirez pour sauce d'une espagnole ré- 
duite , dans laquelle vous mettrez gros comme uno 
noix de glace, et la valeur de la moitié d'un oeuf 
de beurre fin que vous ferez fondre dans votre sauce 
bouillante ; quand vous l'y mettrez avec la cuillère , 
vous remuerez bien votre sauce ; et vous la verserez 
dessous. En cas que vous n'ayez pas de tétine de veau 
pour faire votre farce , servez- vous de lard , de graisse, 
de rognons de veau , ou de rognons de bœuf^ si vous 
n'avez pas de poêle, vous mettrez des carottes, des 
oignons , un bouquet de persil et de ciboules , deux 
feuill es de laurier , du tbym , trois clous de girofle ; 
couvrez votre poitrine de lard ; mouillez avec du 
bouillon ; si vous n'en avez pas mettez-y de l'eau et 
du sel pour remplacer la sauce j vous ferez un roux 
léger que vous arroserez avec le mouillement dans 
lequel aura cuit votre poitriue ; vous ferez votre 
sauce longue pour pouvoir la faire réduire , et pour 
qu'elle prenne du goût; vousy mettrez un peu q*o 
gros poivre. 

Tendons de Veau poêlés. 

Ayez une poitrine de veau ; vous enlevez les chairs 
qui couvrent vos tendons j lorsque vos tendons sont 
découverts , vous les coupez très - près des os des 
côtes } quand ils sont séparés dçs côtes, vous coupe* 
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les. os tendras qui sont rouges et qui tiennent h vos 
tendons : après avoir séparé de votre poitrine les 
tendons, vous les coupez en huîtres., c'est à dire en 
forme plate et longue, ou en morceaux épais formant 
le carré , ou vous les laissez euliers; alors il faudrait 
deux poitrines, parce qu'à chacune vous leur feriez 
prendre une forme de demî : cércîe , pour que les deux 
formassent un rond sur votre plat , et dans lequel vous 
pourriez mettre ce que vous jugeriez nécessaire : vous 
ferez dégorger vos tendons -> vous les ferez blanchir; 
vous les parerez pour qu'ils aient une forme propre 
et égale 5 vous mettrez dans une casserole des bardes 
de lard ; vous placerez dessus vos tendons, et vous les 
recouvrirez de bardes; vous verserez une poêle par- 
dessus : {Voyez Poêle.) il faut que vos tendons cuisent 
trois heures; avant de les retirer de leur cuisson, 
faites attention si la lardoire entre facilement dans 
vos tendous ; si vous n'avez pas de poêle, vous 
mettiez du lard dans le fond de votre casserole; 
vous poserez dessus vos tendons, et vous les cou- 
vrirez de lard ; vous mettrez ensuite les parures et 
les os des cétes de vôtre poitrine dessus ? avec deux 
ou trois carottes , quatre oignons , un bouquet de 
persil et ciboules, deux feuilles de laurier, deux clous 
de girofle , un peu de thym ; vous mouillerez vos 
tendons avec du bouillon ou de l'eau ; alors vous y 
mettriez la quantité de sel qui convient. 

a 

Tendons de Veau à la Jardinière. 

Préparez et faites cuire vos tendons comme ceux 
dits à la poêle : au moment de servir, vous les égouttez j 
vous les dressez en couronnes ; vous les glacez , et 
vous mettez un cordon de laitues i Pentour ; (Foyes 
Laitues pour entrée. ) et dans le milieu de vos ten~ 
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dons vous y mettez des racines tournées en petits 
bâtons ou en olives, que vous dressez en pyramide : 
{Voyez. Ragoût de petites racines.) si vous n'avez 
pas de sauce pour vos petites racines, faîtes un roux 
léger que vous mouillerez avec le mouillement dans 
lequel ont cuit vos tendons ; vous tournerez vos ra- 
cines eu petits bâtons, vous les ferez blanchir, et les 
mettrez cuire dans votre sauce ; vous y ajouterez un 
petit morceau de sucre et uû peu de gros poivre; 
vous ferez cuire vos laitues entre deux bardes de 
lard y des racines , et vous mouillerez avec du bouillon. 

Tendons de Veau aux tomates» 

Vous préparez des tendons entiers formant demi* 
cercle , c'est à dire les tendons de deux poitrines que 
vous ne couperez pas; vous les ferez cuire comme 
ceux dits à la poêle : au moment de servir, voas les 
égouttez, vous les glacez, et vous les dressez sur le 
plat; cela doit figurer le bord; d'une tourte; vous 
versez dans le milieu une sauce tomate. (Voyez Sauce 
tomate.) 

Tendons de Veau à la purée de champignons» 

Vous préparez vos tendons comme les précédens : 
an moment de servir, égouttez-lea, glacez-les, et vous 
mettrez dans le milieu une purée de champignons. 
( Voyez Purée de champignons. ) 

Tendons de Veau 4 la pointe d l asperges. 

Vous préparerez vos tendons comme ceux dits 
poêlés : il faut que vos tendons soient entiers, afin 
que cela forme le puits : au moment de servir, vous 
les égouttez, les glacez, et les dressez sur le plat; vous 
aurez des pointes d'asperges dont vous êterez les 
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Jeuilles jusqu'au bouton; vous les coupez de la lon- 
gueur de huit ou dix lignes; vous les ferez blanchir 
dans une eau' de sel jusqu'à ce qu'elles soient aux trois 
quarts cuites; vous les égoutterez, et vous les mettrez 
dans l'eau froide, afin qu'elles conservent leur vert ; 
vous prendrez du velouté réduit, et vous mettrez vos 
asperges dedans ; vous aurez soin de bien les égout- 
ter; vous leur ferez jeter deux ou trois bouillons dans 
votre velouté : au moment de servir, vous lierez votre 
ragoût avec deux jaunes d'oeufs; au même instant 
vous y mettrez gros comme la moitié d'un oeuf de 
beurre; vous verserez votre ragoût lié dans le milieu 
de vos tendons : si vous n'avez pas de velouté, quand 
vos asperges seront blanchies , vous mettrez dans une 
casserole un demi-quarteron de beurre; vous sauterez 
vos asperges dedans; quand vous verrez qu'elles se- 
ront bien chaudes, vousy mettrez plein une cuillère 
à bouche de farine; vous sauterez le tout ensemble, 
pour que la farine se mêle avec les asperges et le 
beurre : vous prenez du mouillement de vos tendons, 
que vous passez au tamis de soie, et vous en mouillez 
vos pointes d'asperges : il faut que la sauce soit courte , 
parce qu'il est nécessaire qu'elle ne jette que trois ou 
quatre bouillons; après vous y mettrez une liaison 
de deux jaunes d'œufs, et vous verserez votre ragoût 
dans le milieu de vos tendons: tâchez qu'il soit de 
bon sel; joignez-y un peu de gros poivre. 

Tendons de Veau en Chartreuse* 

Préparez et coupez vos tendons en huîtres ; faites- 
les cuire comme ceux dits à la poêle; vous tournerez 
des parottes , des navets , au nombre de trente de 
chaque façon , de la même grosseur et de la même 
longueur : faites attention que le rond soit de la 
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grandeur d'un liard; voui ferez cuire vos carottes 
à part, vos navets de même, dans du consommé; 
vous ferez cuire quarante petits oigpons-, tous de la 
même grosseur et bien épluchés : ayez. soin qu'ils 
ne soient pas trop cuits, afin qu'ils restent bien en- 
tiers ; vous ferez cuire vingt laitues ; (Voyez Laitues») 
quand vos racines seront cuites,- vous les couperez 
en liard , vous les dresserez en miroton ; (dans le fonfl 
de votre moule que vous aurez beurré) vous ferez 
un cordon de carottes , un de navets , un de petits 
oignons, un d'haricots verts, de petits pois, que voua 
ferez blanchir à l'eau de sel pour les conserver verts; 
vous les arrangerez en perles dans voire moule : 
quand le fond sera bien décoré, vous mettrez vos 
carottes et navets en bâtons à l'entour : ayez atten- 
tion que cela soit régulier, afin que votre chartreuse 
ait un joli coup d'oeil dans le fond; pardessus votre 
décoration vouségouttez vos laitues; vpus les coupez 
en deux, et vous les mettez dans votre moule, do 
manière que votre décoration ait un corps solide 
qui la tienne : quand vous aurez bien mis des laitues 
dans l'intérieur de votre moule , vous égoutterez vos 
tendons , et vous les mettrez par-dessus vos laitues : 
vous tâcherez de les placer de manière à ce qu'il 
n'y ait pas .de vide daps votre moule ; dix à douze 
tendons suffisent , ou moins si votre moule est petit; 
vous le remplirez avec des laitues, et le reste de vos 
.légumes : il faut que votre moule soit rempli à 
comble, afin qu'eu le renversant sur le plat, vos 
racines soient bien, soutenues par l'intérieur; vous 
prendrez le mouiljement dans lequel auront cuit vos 
. racines; vous le clarifierez ; vous le passerez dans un 
linge fin , et vous le ferez réduire ; vous y mettrez 
plein la moitié d'iwe cuillère à dégraisser d'espagnols 
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réduite , et gros comme une noix de belle glace : au 
moment de servir, vous verserez votre chartreuse sur 
votre plat; et en cas qu'il y ait un peu d'eau, vous 
l'aspirerez avec un chalumeau de paille; vous ver- 
serez ensuite votre réduction dessus pour sauce. Il 
y a plusieurs manières de tourner les racines pour 
décorer une chartreuse ; mais j'ai cru que celle-ci 
était la plus facile à décrire et à comprendre. 

Tendons de Veau au blanc. 

Vous coupez vos tendons, soit en huîtres, soit d'une 
autre manière; vdus les faites blanchir, et vous les 
mettez dans l'eau froide ; quand ils sont froids, vous 
les parez ; vous mêlez un quarteron de beurre daus 
une casserole ; vous sautez vos tendons dedans; quand 
ils sont bien revenus dans votre beurre , vous versez 
dessus plein une cuillère et demie à bouche de farine; 
vous sautez Te tout dans votre casserole : pour que 
votre farine se mêle avec votre beurre , vous mouillez 
beaucoup vos tendons avec du bouillon; vousj mettez 
un peu de gros poivre , des champignons , un bouquet 
garni : quand vos tendons auront bouilli pendant 
deux heures, Vous y mettrez des petits oignons bien 
épluchés et tous de la même grosseur : lorsque vos 
oignons seront cuits , si là sàucte est trop longue , 
vous sauterez vos tendons, vos petits oigûons, vos 
champignons , que Vous mettrez dans une autre cas- 
; serole , et vous ferez réduire vôtre sauce jusqu'à ce 
que vous voyiez qu'il en teste assez pour saucer vos 
tendons ; vous la passerez k Pétamine par-dessus vos 
tendons; vous la tiendrez chaude au bain -marie : 
au moment de servir, vous les lierez avec une liai- 
' son de trois jaunes d'œufs ; vous dressez ensuite vos 
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fendons sur le plat, vos oignons et champignons par- 
dessus. 

Tendons de Veau au soleil. 

Préparez et faites cuire vos tendons comme ceux 
dits au Manc ; vous les liez , et vous les mettez sur 
un plafond ; vous tes couvrez de leur sauce , que vous 
laissez refroidir : il faut qu'elle soit d'un ton assai- 
sonnement ; qpand ils sont froîtfe , vous les panez 
avec de la mie de pain , après vous les trempez dans 
l'œuf; (Voyez Œufs pour paner.) vous les passez 
une seconde fois : au moment de servir, vous les 
faites frire; ayez soin que votre friture -ne sort pas 
trop chaude ; vous mettrez du persil frit dessus. 

Tendons de Veau eh terrine. 

Vous préparez vus tendons comme cens dits an 
blanc; aprèsy avoir mis votre farine, Vons Iësmomllez 
avec du consommé ; vous y mettez plleîn tine cuillère 
à pot de grand velouté ; vous mettez vos champi- 
gnons, un bouquet garni, un peu de gros poivre; " 
vous ferez cuire vos tendons pendant trois heures : 
il faut que votre sauce sèit ldngute , parce qu'il y 
aura dans votre terrine des garnitures qui sont de 
petites noix dé veau*, des crêtes et dés rognons 
de coqs, des ils de veau sautés, douze quenelles de 
volaille , le tout cuit à part : au moment de servir, 
vous égouttez vos garnitures que vous mettez daris 
votre terrine; vous y placez vos fendons, vos cham- 
pignons ; vous liez votre sauce avec cinq ou six jaunes 
d'oeufs, selon comme vôtre sauce est longue; vc/us 
la passez a l'étaroine pardessus vos tendons. 
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Kari de tendons de Veau à l'Indienne. 

Vous coupez et préparez vos tendons comme ceux 
dits au blanc ; vous mettez pour les tendons d'une 
poitrine de veau , trois quarterons de beurre, plein 
Ja moitié d'une cuillère de safran d'Inde ou duruma 
en poudre dix gousses, de petit piment enragé, 
une hvre de petit lard coupé en carré plat, deux 
Muufei de laurier ; vous sautez vos tendons avec 
votre beurre et votre piment; quand ils sont bien 
revenus, vous y mettez quatre cuillères à bouche de 
urine que vous mêlez aVec vos tendonset votre beurre; 
quand votre farine est bien mêlée , vous mouillez vos 
tendons avec du bouillon : il faut qu'il y ait beau- 
coup de sauce } vous y mettez des champignons , 
deux clous de girofle piqués dans un oignon, que 
▼ous aurez soin de retirer quand votre kari sera 
cuit : lorsque votre ragoût sera à moitié cuit , vous 
: y mettrez des culs d'artichauts tournés et aux trois 
quarts cuits; vous y mettrez des petits oignons : il 
ne faut pas dégraisser ce ragoût à cause de sa force. 
Il faut un pain de riz : vous aurez une livre et demie 
de riz que vous laverez à cinq ou six eaux tièdes; 
vous aurez de l'eau dans un chaudron que vous 
ftrez bouillir ; vous y mettrez votre riz blanchir 
pendant dix minutes; vous l'égoutterez sur un tamis 
de crin ; vous beurrez une casserole de la grandeur 
qu'il faut pour contenir votre riz; ensuite vous la 
remplissez de votre riz; vous la mettez sur un 
fourneau doux, avec du feu sur le couvercle et a 
l'entour, afin que votre riz sèche et se forme en 
pain et prenne couleur : au moment de servir, vous 
versez votre ragoût dans un vase creux, par exemple , 
«ne soupière , un saladier, etc. vous renversez rotr© - 
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pain de riz que vous mettez sur une assiette £ côté 
de votre carie, parce que Ton met du riz sur l'as- 
siette où l'on sert du carie; si vous n'avez pas de 
bouillon pour mouiller votre carie, vous le mouillez 
avec de l'eau ; alors vous y mettez du sel , du gros 
poivre , un peu de muscade râpée : il faut que votre 
tari soit bien Jaune ; ne mettez rien dans le riz. 

Kari à la Française. 

Vous préparez vos tendons , et faites le Icarî da 
même que le précédent : au moment de le servir, 
vous retirez la viande et les garnitures de votre kari,* 
vous aurez soin qu'il soit très-gras et la sauce bien 
b'ée et longue ; vous ferez une liaison de cinq ou six 
jaunes d'œufs , selon la quantité de sauce ; vous lierez 
votre sauce en la mettant sur le feu ; vous né cesserez 
pas de toujours la tourner en ne la laissant pas 
bouillir : quand vous verrez votre sauce tenir à votre 
cuillère , vous la passerez à l'étamine par-dessus votre 
kari: il faut que la viande et les garnitures baignent 
dans la sauce , et que le piment domine : faites-le 
d'un bon sel; si votre sauce était trop courte, vous 
y ajouteriez du velouté* 

Tendons de Veau en marinade. 

i , 

Vous coupez vôstendons de veau en huîtres ; vous 
mettez des bardes de lard dans le fond de votre 
casserole , vos tendons par-dessus; vous les couvres 
de lard , puis vous les mouillez avec une- marinade 
claire ; ( Voyez Marinade claire. ) vous les faites cuire 
pendant deux heures et demie i au moment de 
servir, vous égouttez vos tendons , et puis vous les 
aftttez dans une pâté à frire t (Toy ts Pâte à frire*) 
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* 

ayez solo que votre friture ne soit pas trop chaude} 
vous mettrez sur vos tendons frits une petite poignée 
de* persil frit* 

• Tendons de Veau aux petits pois» 

Vous préparez vos tendons comme ceux dité 
au blanc : quand vos tendons sont à moitié cuits, 
vous y mettez vos pois fins, gros comme la moitié 
d'une noix de sqçre : au moment de servir, vous y 
mettez une liaison de trois œufs : si vous voulez que 
votre ragoût soit brun, .vous ferez un roux} vous y 
passerez vos tendons; quand ils seront bien passés, 
vous les mouillerez avec du bouillon ; si vous n'en 
avez pas, vous mettrez de l'eau , un bouquet de persil 
et ciboules, une feuille de laurier, du sel, du gros 
poivre : vos tendons à moitié cuits, vous y mettez 
vos pois, et gros comme la moitié d'une noix de 
sucre; quand Votre ragoût sera fini, ayez soin de le 
dégraisser; voyez s'il est d'un bon goût. 

Côtelettes de Veau sautées. 

Sept côtelettes suffisent pour faire une entrée : vow 
coupez vos côtelettes de côte en côte \ il faut qu'elles 
soient toutes de la même épaisseur; vous les parez 
de manière qu'elles soient rondes par le gros bout 
de la chair, et e&lées du côté de l'os; vous appro- 
priez le bopA de 1# grandeur d'un demi-pouce; vous 
mettez du sel, d* gros poivre, dessus votre sautoir 
ou tour(ière ; vous y mettez vop côtelettes , du sel 
fin dessus, mx peu degrçs ppivre} si vous voulez les 
sauter au,? $yefi gerbes , vous mettrez, dessus du persil 
haçhéj biety fin et de l'échalote aussi hachée bien 
fine; vous, ferez fondre une demi- livre de beurre fin, 
que vous verserez sur vos côtelettes ; au moment de 
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servir, vous les mettrez sur un feu ardent ; quand elles 
seront cuites d'un c$té, vous les retournerez de l'autre f 
évitez que votre feu ne brunisse vos côtelettes : voua, 
poserez le doigt sur la chair ; si vous sebtez que la 
viande soit encore molle,. c'est qu'elle ne serait pas 
assez cuite; il faudrait les retourner /et. les 6 ter de. 
dessus le feu ardent , pour qu'elles cuisent plus dou- 
cement : quand elles spnt cuites, vous les dressez en 
couronnes sur le plat; vous ôtez le beurre qui est 
dans votre sautoir ou tourtière; vous y mettez plein 
quatre cuillères à dégraisser d'espagnol^ et un peu 
de glace ; vous détachez la glace qu'ont produite vos 
côtelettes, et vous mettez voire sauce dans votre 
plat; si vous n'avez pas de sauce , vous laissez un. 
peu de beurre; vous mettez un peu, de farine que" 
vous remuez avflP votre fpnd; yousy mettez un peu, 
ie bouillon, un peu de fines herbes; vou? faites jètei; 
un bouillon; vous saucez vos côtelettes ^ voyez si 
elles sooi d'un bon séL 

Côtelettes de Veau à la Drue. ' 

» 

Parez vos côtelettes comme les précédentes : vous 
avez des lardons, assaisonnés de sel, de poivre, d'épices ; 
vous faites aussi des lardons de jambon ; vous piquez 
vos côtelettes avec un lardon dç ^rd? un, de jambon * 
faites attention que vqs larfiops soient; svm^trique^ 
ment placés ; vous mettez roidir Vos côtelettes aap$, 
une casserole avec du beurre , vous les retirez, vous 
, les parez le plus proprement possible, pour qu'elles 
aient une forme agréable; vous.prçttez dans le fond 
d'une casserole des fcudes de lard , quelques tranches 
de veau , des racines coupées en lances , deux clous 
de girofle, une feuille de laurier, un bouquet de 
persil et ciboules; vous mettrez vos côtelettes dans, 
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Votre casserole, et les couvrirez de lard et cPun tond 
de papier beurré , plein une cuillère à pot de cou* 
sommé ; vous les ferez migeoter pendant une heure 
et demie : au moment de servir, vous les égoutterez , 
Vous les glacerez avec une belle glace; vous les 
dressez sur votre plat : vous pouvez servir dessous 
une sauce espagnole, des concombres, une purée 
d'oignons blancs , une sauce tomate , etc. : ( Voyez 
toutes ces sauces. ) on peut aussi faire cuire ces cô- 
telettes en y mettant deux ou trois carottes , trois ou 
quatre oignons, une feuille dé laurier; vous beur- 
rerez le fond de votre casserole ; vous y mettrez vos 
côtelettes avec cet assaisonnement'; vous verserez 
plein une cuillère à pot de gelée, du consommé ou 
au bouillon ; vous ferez aller à petit feu votre cuisson ; 
un quart -d'heure avant fcjué vos côtelettes soient 
cuites , vous les ferez aller à grand feli pour qu'elles 
tombent à glace, c'est à dire pour ^ue'Ië mouille- 
ment réduise , et qu'elles se glacent d'elles-mêmes ; 
vous les mettrez sur de la cendre chaude eau moment 
de servir, vous les retirerez pour les dresser sur le 
plat : si vous n'avez pas de sauce pour mettre avec 
votre glace, vous vous servirez d'un peu de farine 
que vous remuerez et mouillerez avec un peu de bouil- 
lon , pour détacher votre glace où vous avez mis de 
la farjne : faites jeter un bouillon et saucer voe 
côtelettes. 

• • « 

Côtelettes de Veau piquées glacées* 

Vous prenez les côtelettes le plus ptès du rognon; 
vous les parez le mieux possible ; vous ne les apla- 
tissez pas trop pour qu'elles conservent leur épaisseur; 
vous les piquez de lard fin; '{Voyez la manière de 
piquer, ) quand elles sont piquées, vous mottes du 
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lâtd dans le fond d'une casserole , quelques tranches 
de veau , quelques carottes et oignons, une feuille de 
laurier, deux clous de girofle; vous mettez vos cô- 
telettes sur cet assaisonnement ; vous avez soin que 
le piqué ne se trouve point masqué, afin qu'en cui- 
sant elles puissent se glacer; vous mettrez un rond 
de papier bourré par-dessus , et plein une cuillère à 
pot de consommé ou du bouillon; vous posez votre 
casserole sur le feu; quand le dedans bout, vous 
lui mettez son couvercle, et vous y mettez du feu ' 
dessus un peu ardent ; vous posez ensuite votre cas- 
serole sur un feu doux, mais qui fasse toujours bouillir : 
il faut une heure et demie pour cuire vos côtelettes; 
au moment de servir, vous les égouttez sur un cou* 
vercle de casserole ; vous les glacez, et servez dessous 
des concombres, de la chicorée , sauce tomate, purée 
d"7>seille, purée de champignons, épinards, sauce 
espagnole , sauté de champignons , etc. On peut 
avssi mettre ces côtelettes dans une casserole beur- * 
rée et mouillée avec de la gelée , du consommé , ou 
du bouillon, et l'assaisonnement ci-dessus. 

Côtelettes de Veau en lorgnette» 

Vous avez des côtelettes que vous parez ; vous les 
applatissez ; vous les piquez avec des lardons moyens, 
que vous assaisonnez de sel fin, de gros poivre, des 
quatre épices ; vous les piquez de part en part; voùm 
les faites roidir dans une casserole avec du beurre; 
vous les parez; vous avez une langue à l'écarlatet 
prenez un coupe-pâte de la grandeur d'un petit écû ; 
vous coupez sept ronds de langues qui seront épais, 
de trois lignes ; ayez de gros oignons bien épluchés; 
vous les couperez de manière à ce qu'ils soient aussi 
épais que vos ronds de langues; vous ôterpz l'inté* 

là 



V 
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rieur de vos oignons, ou vous y mettrez votre rond 
de langues ; vous en ferez autant que vous avez de 
côtelettes 9 et vous en mettrez dessus de manière 
que cela se tienne et forme lorgnette : quand elles 
seront préparées , vous les ferez cuire comme celles 
dites à la drue : ( Voyez Côtelettes à la Drue. ) au 
moment de servir, vous les égouttez; vous glacez le 
tour de la côtelette et le morceau de langue sans 
toucher à l'oignon ; vous, les dressez sur votre plat \ 
vous preuez le fond de vos côtelettes que vous faites 
réduire avec un peu d'espagnole ; ou faute de sauce T 
faites un. petit roux qu.e vous mouillez avec votre 
fond | que vous ferez réduire 5 voyez s'il est d'un bon 
goût. 

Côtelettes de Veau à la S t- G ara. 

Vous coupez et parez vos. côtelettes comme les pré- 
cédentes ; vous ayez de la langue à l'écarlate que vous . 
coupez en moyens lardons ; vous râpez un peu de lard 
que vous faites tiédir, et vous sautez vos lardons 
dedans ; vous y mettez un peu de muscade râpée , 
nn peu de poivre fin ; vous laissez refroidir vos lar- 
dons , et vous piquez vos côtelettes d'outre en outre ; 
vous mettez un morceau de beurre dans une grande 
casserole, et vous faites roidir vos côtelettes pour Ïe9> 
pareç plus correctement : vous mettez dans votre cas- 
serole des bardes de lajrd , les parures de votre langue, 
un peu de laurier, un . peu de basUte , . quelques, 
tranches de jambon ; vous mettrez vos côtelettes sur 
cpt assaisonnement; vous les couvrirez de lard ; vous 
mettrez par-dessus deux ou trois cpnottes coupées en 
lames, ou quatre oignons coupés en tranches, plein 
deux verres de consommé ou du bouillon : vous ferez 
aller vos côtelettesà petit feu pendant deux heures $ 
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Voul mettrez du feu sur le couvercle : au moment de 
servir, vous les égouttez et les glacez; vous passez au 
tamis de soie le mouillement daus lequel oui cuit vos 
côtelettes: vous-aarez pleia trois cuillères à dégrai&er 
de grande espagnole que vous mettrez dans une cas- 
serole; vous y ajouterez quatre cuillères à dégraisser 
de mouiUenient de vos côtelettes ; vous ferez ensuite 
réduire voire sauce, à moitié} vous dresserez vos cô- 
telettes sur le plat , et vous y mettrez la sauce ré- 
duite s si vous n'avez pas de sauce, faites un roux 
léger que vous mouillerez avec le fond que vous 
veuez de passer au tamis de soie; mettez -y deux 
cuillerées de jus pour lui donner couleur, et vous la 
ferez réduire à un tiers : tâchez que votre sauce ne 
soit pas trop salée; vous y mettrez un peu de gros 
poivre; vous pouvez servir sous ces côtelettes un 
sauté de champignons, de la chicorée, une sauce 
tomate, des concombres» {Voyez à l'article que vous 
choisirez. ) 

Côtelettes de Veau en papillotes. 

Vous coupez et parez vos côtelettes comme celles 
,dites sautées ; vous avez un bon morceau de beurre 
que vous mettez fondre dans une casserole ; vous 
posez vos côtelettes par - dessus ; voue les assaison- 
nez de sel , un peu de gros poivre; vous les faites 
preeque cuire dans le beurre ; après vous les met- 
tez sur ' un plat , et vous y versez le beurre dans 
lequel elles ont cuit ; vous mettez aussi desfines herbes 
a-papillotes; ( Voyez fines Herbes à papillotes. ) voue 
laisserez refroidir vos côtelettes ; aprèfl vous coupe- 
rez un carré de papier assez grand pour contenir à 
l'aise vos côtelettes ; voue l'huilerez , cfeët à dite<' 
vous venez un peu d'huile dessus et vous le to*~ 
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bouillez ; quand votre papier sera, préparé , vous au- 
rez une barde de lard bien mince que vous mettrez 
dessus ; puis votre côtelette avec de fines herbes 
de chaque côté ; vous la recouvrirez d'une mince 
barde de lard ; vous ploierez votre papier par-des- 
sus votre côtelette ; vous rognerez les angles de votre 
papier; vous le plisserez de manière que votre assai- 
sonnement ne puisse pas -sortir étant sur le gril ; il 
faut que les plis de votre papier soient le plus près 
possible de la cbair de votre côtelette ; vous aurez 
soin de ficeler le bout où vous terminez les plis de 
votre papier, qui doivent se trouver au bout de l'os, afin 
que ni le jus ni le beurre ne puissent sortir: un quart- 
d'heure avant de servir, vous mettrez vos côtelette* 
sur le gril; ayez soin que le feu soit doux, afin que 
le papier ne soit pas brûlé et que vos côtelettes 
cuisent; vous les dresserez en couronnes; vous met- 
trez un jus clair dessous. 

Côtelettes grillées panées. 

Vous coupez vos côtelettes , et vous les parez comme 
les précédentes ; vous les assaisonnerez avec un peu 
de sel et de gros poivre ; vous ferez tiédir un bon 
morceau de beurre ; vous tremperez dedans chaque 
côtelette sortant du beurre; vous la mettrez dans un 
vase où sera votre mie de pain ; vous la remuerez 
dedans ; vous l'en sortirez pour la poser sur la table 
où vous mettrez de la mie de pain; après cela voua 
lui donnerez. la. forme avec la main; vous la rendez 
ronde par le gros bout le plus possible ; vous la dé- 
posez sur un plafond : une demi-heure avant de ser- 
vir, vous la mettez sur le*gril que vous posez sur un 
feu doux pour que votre mie de pain ne prenne pas 
trop de couleur ; quand elles sont cuites , vous les 
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dressez en couronnes j voué mettez uiï jus clair deS- 
Carré de Veau piqué glacé aux concombres. 

c 

Ayez un carré de veau entier depuis la c^te près 
du rognon jusqu'à la deuxième près du collier; vous 
le parez et le coupez le plus carrément possible ; vous 
ôtez les os qui sont sous le filet jusqu'au bout de la 
côte du chapelet ; .voua en découvrez le filet , c'est 
à dire que vous levçz les .peaux qui le couvrent; vous 
enlevez les nerfs qui sont dessus en introduisant votre 
couteau entre le nerf et 1» chair , de manière que 
votre filet soit bien découvert , et qu'il n'y reste au- 
cune peau ; alors vous le piquerez de lard fin ; ( Voye* 
la manière de piqner, ).vous assujettirez les peaux qui 
couvrent les côtes avec une aiguille k brider et de 
la ficelle : lorsque votre carré est piqué , bri<*é 9 vous 
mettez des bardes de laid. dans une petite braisière , 
*■ des tranches de vean , deux ou trois carottes, quatre 
oignons , deux feuilles de laurier , un bouquet de 
persil et de ciboules , deux clous de girofle ; vous 
mettrez votre carré par-dessuscet assaisonnement, de 
manière que votre filet piqué puisse recevoir la cha- 
leur du feu qui sera sur le couvercle de votre brai- 
sière ; vous couvrirez de bardes de lard les peaux 
qui couvrent les côtes ; vous aurez une feuille de 
papier ployée en double et beurrée, que vous met- 
trez sur votre carré ; vous mettrez plein deux cuil- 
lères à pot de consommé ou du bouillon.} vous y 
mettrez un peu de sel'; vous ferez aller à petit feu 
pendant trois heures ; vous aurez soin de mettre du 
feu sur le couvercle pour faire glacer votre filet : 
au moment de servir, vous égouttez votre carré ; voua 
le débridez , c'est à dire vous ôtez la ficelle que vous 
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y avez misé} vous le glacez; vous niettei dessous 
des concombres , de la chicorée , épinards , purée 
d'oseille, sauce espagnole , sauce tomate, ou purée 
de champignons, etc. ( Voyez l'article que vous choi- 
sirez. ) 

Carré de Veau à la crème. 

Vous avez un carré de veau comme le précédent ; 
tous êtes les .os et les nerfs qui «ont sous le filet } 
«vous le mettez dégorger df ss du .lait pendant vingt- 
quatre heures 3 au momebt de l'embrocher, vous le 
sortez du lait ; vous l'essuyez ; vous le poudrez de 
-sel fin dans lequel vous avez mis un peu de muscade 
râpée ; vous l'embrochez avec un gros atelet , que 
vous couchez sur la broche deux heures et demie ; 
avant.de servir vous le mettez au feu; au lieu de 
l'arroser avec la graisse de là lèchefrite, vous avez une 
fausse bécbamelle , et vous l'arrosez avec : ( Veye* 
fausse Béchamel le. ) au moment de servir, vous le 
sortez de la broche ; vous avez réservé de la fausse 
bécbamelle , dans laquelle vous mettez gros comme 
une noix de glace , un peu de gros poivre , un peu 
de muscade ; vous versez cette sauce dessous t il ne 
faut pas qu'elle soit trop épaisse. 

Longe de Veau étouffée. 

La longe de veau n'est bonne qu'à la brioche ou 
étouffée dans son entier ; vous la désossez de ma* 
pière que vous puissiez lui donner une forme carré» 
long; vous l'assaisonnez de Sel et de gros poivre dans 
son intérieur ; vous la ficelez , vous la mettez dans 
une braisière sans mouillement , seulement avec trois 
quarterons de beurre ; vous la mettez sur le feu ; 
quand elle est bien échauffée , Vous couvrez votre 
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braisière y et vous la laissez cuire à petit feu 'en la 
retournant de teins en fems; trois heures et* demie 
suffisent pour cuire tiûé moyeorïe longe : on peut 
la servir pour relevé de potage , en la glaf &tt ,'étt raet- 
taut une sauce à glace dessous pour une grôséè pièce , 
en la -laissant refroidir et la décorant d'une gelée. 

Casis de Veau. 
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Pour la grande cuisine on ne se' sert dtr casis que 
pour ftecontôtumé , le blond de veau l bu l T £m|fofcage : 
on peut mettre' du beurre dansante casserole \ le faire 
cuire comme la > longe , y mettre des carotte*, des 
oignëbs; un peu de laurier, detix 'vertes* de bouil- 
loa ; le»ftiii<e iràgeoter pendant dcNnt heures , et le 
servir avec des légumes P on peut aussi le* mettre à 
Ja broche. 

, ,Noix de Veau à la bourgeoise. 

Vous levez votre noix devèaù bie* eàfitte ; WMs 
la mettez dans un tfnge bien blanc ; vous fa batte-- 
refc avec un couperet ; vous la piquerez avec 'de grbs 
lard; vous assaisonnerez vos lardois avec du sel fin', 
du poivré , des quatre ^pices 5 , du penrit et 4e la ci- 
•boule h&fefaéé très-fins , uà peu de thym et de laurier 
aussi hachés , que vous mêlez bien avec vos krrdbor*' : 
il faut que vottie noix tèit beaucoup piquée ; véus 
aurez soin de conter Ver Vôtre noix couverte dbsa 
tetitie$ ayèjs soin qifclët l&fcfcns'nè peiteïit pus la 
peau de dessus } vous 4'*tâ#étfiré4 avec tine &3g}rftft» 
à brider et de la fixité que tooamétttéz * Peu tour, 
afin que les peaux qui couvrent Vôtre noix fte rebrous- 
sent pas, «t qu'étant cuites elles se trôuvedt.Jbfieh 
couvertes ; voua beurrerez lé fond de votre castferôle ; 
vous y mettrez votiré taoix de veau 5. vous mettriez 
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aussi à Peptour quatre carottes que vous tournez eu 
gros ; bâton ,. quatre gros oignons , deux feuilles de 
laurier, plein deux verres de bouillon; vous couvri- 
rez, votre noix d'un rond dé papier beurré.; quand 
votre noix bouillira, vous la mettrez sur un feu 
doux pendant deux heures ; vous mettrez un peu de 
feu sur le couvercle de votre casserole : au moment 
de servir, vous égoutterez votre noix de veau ; vous 
la débriderez ; vous mettrez dessous, le fond qu& vous 
ferez réduire à moitié, et les légumes qui oot.cuif 
avec voire noix; vous la glacerez , si vous avez .de 
la glace ; vous pouvez servir avec cette noix , en la 
glaçant r une sauce à glace ,.une sauce tomate , de 
la chicorée, une puréç d'pseiUe, des laitues, une 
purée de champignons,, otc. 

Noix de Veau piquée à la Conty. 

Vous levez votre noir bien entière et bien cou- 
verte ; vous ta battez comme la précédente ; vous 
parez la chair qui est dessous la tétine , sans tpupber 
à la tejtine ; vous piquez de lard fin la chair qui parait 
de votre noix : (Voyez Manière de piquer) quand 
votre .noix sera piquée de lard fin , vous la piquerez 
par-dessous de gros lard; vous assaisonnerez les lar- 
dons de sel , de gros poivre : quand votre noix: sera 

' piquée,, vous la briderez .comme la précédente; vous 
la mettrez dan^ une casserole,; vous la couvrirez d'un 
papier beurré ; vous y .mettrez trois carottes tournées 

• en gros bâtons, qpatre gros oignons, dont un piqué 
de deux; clous de girolle, deux feuilles de laurier, un 
bouquet de persil et ciboules , et une cuillère à pot 

: de jjelée ; si vous n'avez pas de gelée , mettez-y du 

. conspmmi ou du bouillon ; vous ferez aller votre noix 
à petit /eu ; pendant 4eux heures, feu dessus, feu 
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«dessous : quand votre noix sera, aux trois quarts cuite , 
vous retirerez vos légumes d'arec votre noix, et 
vous la ferez tomber à glace , c'est à dire que vous 
la mettrez sur un feu ardent , et que vous ferez ré- 
duire le mouillement de votre noix jusqu'à ce qu'il 
soit à glace : au moment de servir, vous retirez votre 
noix de votre casserole; vous la débriderez; vous la 
glacerez avec ce, qui est dans votre casserole; vous 
mettrez plein trois cuillères à dégraisser de grande 
espagnole dans votre casserole , où vous aurez ôté la 
graisse, et détacherez la glace; vous mettrez cette 
sauce sous votre noix ; en cas que vous n'ayez pas 
de sauce, vous y mettriez un peu de farine que vous 
détacheriez avec un peu de bouillon. 

Noix de Veau piquée glacée* 

Vous, aurez une belle noix de veau bien entière ; 
voua la battez, comme la précédente ; vous levez les 
peaux et la tétine qui couvrent votre noix ; vous cou- 
chez le beau côté de 'votre viande sur la table, et 
avec un couteau qui coupe bien , vous le glissez entre 
le dessus nerveux et la chair, comme si vous vouliez 
lever une barde % il ne faut pas faire mordre votre cou- 
teau trop du côté de la chair , afin d'en moins perdre , 
et que votre. noix soit .bien unie : s'il restait quel- 
ques peaux dessus votre noix , vous les ôteriez le 
plus légèrement possible, et de manière qu'on ne 
voie pas de coups de couteau ; votre noix bien pa- 
rée, vous la piquerez de lard fin; ( Voyez Manière . 
de piquer.) vous mettrez des bardes de lard dans une 
casserole, quelques tranches dç veau, deux ou trois 
carottes y quatre oignons, dont un piqué de deux clous 
de girofle , une feuille de laurier > un bouquet de 
jpersil et ciboules ; vous poserez votre noix dans votre 
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casserole , de manière qu'elle bombe dans le milieu > 
vous la couvrirez d'un papier double beurré; vous 
mettrez plein une cuillère à pot de consommé; vous 
-ferez bouillir votre noix ; quand elle aura jeté quel- 
ques bouillons , vous la mettrez sur un feu- doux, et 
vous mettrez du feu sur le convercle; vous la ferez 
aller pendant deux heures : au moment de servir, 
vous régoutterez, la glacerez, et vous mettrez des- 
sous de la chicorée, de la crème, des concombres, 
une sauce à glaee ou une sauce tomate, ce que vous 
jugerez h propos. ('ft>ye*l'artidle que vous choisirez.) 

Noix de Veau en ballotine. 

Vous aurez une noix de veau que vous laisserez 
couverte de sa tétine, ou que vous découvrirez : c'est 
à volonté; vous larderez de gros lard votre noix 
£omme cette dite h la bourgeoise , et le même assai- 
sonnement dans les lardons ; vous mettrez une demi- 
livre de beurre dans une casserole ; vous y placerez 
votre noix; vous la ferez revenir sur le feu pendant 
trois quarts-cFheure s*ns lui faire prendre couleur; 
vous la poudrerez de sel et de gros poivre; après, 
vous la retirerez de votre casserole; vous la mettrez 
sur un plat; en «as qu'il y ait du jus dam vôtre 
casserole avec vôtre beurre, tous le feriez réduire 
jusqu'à ce 'que votre beurre soit en huile ; vous y 
mettrez ira quarteron de- lard râpé, un quarteron 
d'huile; vous y mettrez aussi des échalotes hachées 
bien fines plein une cuillère à bouche; vous les lais* 
serez frire un peu dans le beurre ; après vous y 
mettrez une douzaine de champignons bâchés bietl 
lins que vous passerez avec votre beurre , et plein 
Une cuillère 'à 1 bouche de persil; quand tout sera 
bien revenu' ensemble, vous y mettrez un peu d« 
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muscade râpée et un peu de gros poifre 5 vous ver* 
serez les fiues herbes dessus votre noix de veau-, 
quand elle sera froide , vous huilerez six feuilles de 
papier ; vous envelopperez rotre noix d'une mince 
barde de lard dessus et dessous, et tous l'envelop- 
perez d'une feuille de papier, de taanière que votre 
assaisonnement ne s'en aille pas , puis vous la re^ 
couvrirez d'une autre, ainsi de suite, jusqu'à ce 
que vos six feuilles soient employées; ayez soin- que 
votre' noix soit hermétiquement renfermée , que 
votre ballot ait une belle forme , et que vos plis 
«oient bien faits*; vous ficellerez votre ballot comme 
on ficelle une ptèeede bœuf, afin qu'étant sur le 
gril , le papier pe se déploie pas c une heure avant 
de servir, vous mettrez votre noix sur le gril et 
un feu très-doux ; prenez garde que votre papier 
ne brûle, et que votre assaisonnement ne sorte de 
votre papier ; quand rotte noix sera grillée , vous 
6terez seulement la ficelle, et vous servirez votre 
noix dans le papier. La sauce se trouve dedans. En 
cas que la première feuille ait trop de couleur , il 
faudrait l'ôter. 

Noûç de Veau en surprise. 

Ayez une belle noix de veau que vous préparez 
comme celle dite à la Conty; quand elle est piquée 
de gros lard et de lard fin , vous placez des bardes 
de lard dans le fond de votre casserole ou braisièrej 
vous mettez des tranches de veau, deux carottes, 
quatre oignons, dont un piqué de deux clous de 
girofle , une feuille de laurier , un bouquet de persil 
et ciboules , un peu de sel ; vous mettez votre noix 
*de veau- dans votre casserole ; vous couvrez seule- 
ment votre tétine de bardes de lard; vous beurrez 
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un rond double de papier , et vous faite* cuire votre 
noix avec du feu dessus et dessous; quand votre 
noix est cuite , vous la laissez refroidir; après cela, 
vous faites un trou ovale ; vous enlevez les chairs ; 
vous laissez du fond assez pour que votre noix puisas 
contenir un ragoût sans fuir; vous coupez la viande 
que vous avez prise de votre noix en petits dés, à 
l'exception du dessus que vous conservez pour mas- 
quer votre ragoût de manière qu'on ne s'aperçoive 
.pas que la noix est entamée; vous couperez aussi 
des champignons en petits dés que vous mettrez avec 
votre viande dans une sauce hécbamelle. ( Voyez Bé- 
chamclle.) Vous ferez chauffer votre noix de veau: au 
moment de servir, vous régoutterez, vous la glacerez; 
vous mettrez votre petit ragoût, dans le vide de votre 
noix ; vous le . couvrirez du dessus que vous avez 
conservé, de manière qu'on ne voie pas que voue 
noix ait élé entamée; il faut qu'elle soit glacée, et 
vous mettrez dessous une sauce espagnole travaillée. 
( Voyez Sauce espagnole travaillée* ) 

Sauté de noix de Veau. 

Ayez une noix de veau ; vous ôtez la peau de 
dessus; vous- coupez votre noix en morceaux longs, 
après en morceaux minces; il faut qu'ils soient un 
psu plus grands qu'un petit écu et. épais d'une ligne 
et demie; vous battez chaque petit morceau avec 
Je dos de votre couteau , et vous les arrangez dans 
votre sautoir ; lorsqu'ils seront bien arrondis , et que 
votre noix est coupée, parée, arrangée, vous faites 
tiédir trois quarterons de beurre que vous versez 
sur vos morceaux de veau , que vous aurez assai- 
sonnés avec du sel fin et du, gros poivre , un petk 
de persil et cibdules bien hachés j un instant avant 
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de servir, vous mettrez votre sautoir sur un feu ar- 
dent; quand ils seront un peu échauffés d'un coté, 
vous les retournerez ; il faut pour ainsi dire qu'ils 
ne fassent qu'apercevoir le feu ; quand votre sauté 
est cuit, vous le retirez de dedans le beurre, et vous 
le mettez dans une casserole ; vous faites réduire un 
peu plus de velouté que de coutume; vous y mette* 
le jus qu'a jeté votre sauté ; vous mêlez une liaison 
de deux œufs ; quand votre sauce est liée , vous la 
passez à l'éfamine par-dessus votre sauté ; vous le 
remuez pour qu'il prenne sauce, et vous le dresses 
sur le plat; assurez* vous , avant de le servir, s'il est 
de bon goût. • 

Noix de Veau en aspic. 

Vous ferez une noix de veau piquée, glacée la 
veille de votre dîner; ( Voyez Hoix de Veau piquée 
glacée.) vous mettrez de l'aspic fondu dans votre 
moule l'épaisseur d'un pouce; quand l'aspic qui est 
dans votre moule .sera, bien congelé, vous couperez 
votre noix par tranches toutes de la même épaisseur 
et de la. même grandeur ; vous dresserez vos mor- 
ceaux en couronnes , c'est à. dire les uns sur les 
autres jysqu'à ce que votre rond soit complet ; il 
faut qu'il y ait un demi-pouce de distance de la viande, 
à votre moule; vous aurez un petit ragoût froid de 
crêtes et de rognons de coqs qui sera dans unebécba- 
meile que vous mettrez 4ans le milieu de ta viande ; 
vous mettrez le moule dqns la glace ou au froid pour 
que la gelée se raffermisse ; vous remplirez le moule 
d'aspic fondu , mais froid , et vous le laisserez se con- 
geler ; vous mettrez le moule au froid , et au mo- 
ment de servir, vous le mettrez tremper dans l'eau 
plus que tiède 3 vous le retirerez tout de suite dans 
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Peau un peu chaude ; vous essuierez votre moule etf 
mettant votre plat dessus, et le renversant; si votre 
aspic ne se détachait pas , vous feriez chauffer un 
linge , et vous frotteriez votre moulé avec ; voua 
l'enlèverez tout doucement; en cas qu'il y ait de la 
gelée fondue dans votre plat , vous l'aspireriez aveo 
un chalumeau de paille; si votre aspic était ren- 
versé un peu de teins avant de servir , il faudrait 
le tenir au froidi {Voyez Aspic.) 

Le dessous de la noix de Veau. 

Le dessous de noit peut servir à faire du godi- 
veau. ( Voyez Oodiveau. ) On peut le mettre à la 
broche pour faire une blanquette ; on peut aussi le 
faire tenir à la longe pour faire un relevé. 

Blanquette de Veau aux champignons. 

Vous mettez le dessous de noix de veau à la broche) 
quand il est cuit vous le laissez refroidir; vous l'é- 
mincez, vous battez les morceaux avec la lame de 
votre couteau; vous en coupez les angles; vous ar- 
rondissez vos morceaux lé mieux possible; tâchez 
qu'ils soient égaux : vous les mettez dans une cas- 
serole à mesure qu'ils sont coupés et parés : il ne 
faut mettre que le blanc, et ôter tout ce qui a la 
couleur de la broche. Vous aurez des champignons 
que vous tournerez; vous les couperez épais d'une 
ligne , et formant le rond ; vous les sauterez dans 
le beurre; quand ils seront sautés , vous les mettrez 
avec là viande de votre blanquette ; Vous verserez 
dans le beurre où ils auront cuit quatre cuillères à dé* 
graisser de velouté, ou plus si votre blanquette est 
forte, et plein trois cuillères de consommé; voua 
dégraisserez votre sauce , vous la ferez réduire , et la 
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passerez à l'étamine sur votre blanquette : vous la. 

tiendrez chaudement sans qu'elle bouille x au moment 
de la servît^ vous y mettrez une liaison de deux 
œufs, ou plus si votre blanquette est forte, un peu 
de gros poivre; vbus remuerez doucement votre blan- 
quette sur le bord du fourneau : quand votre liaison 
y sera , et quand vous verrez que votre sauce sera liée , 
vous la retirerez en la tournant toujours : voyez si elle 
est de boo sel et de bon goût; alors vous la dressez en 
pyramide; tâchez qu'il n'y ait pas trop de sauce t si 
vous n'avez pas de velouté , vous mettrez un peu de 
farine avec vos champignons , et vous mouillerez 
avec du bouillon : faites la sauce longue pour pou- 
voir la laisser réduire ; quand vous verrez que votre 
sauce sera assez épaisse , vous mettrez votre blan- 
quette dedans; ne la laissez pas bouillir; mettez^-y 
un peu de gros poivre , un peu de muscade râpée ; 
Uez votre blanquette ; au moment de servir, vous 
y mettrez un jus de citron ; voyez si elle est d'un 
bon sel : faute de bouillon , mouillez vos champi- 
gnons avec de l'eau* 

• Blanquette à la bourgeoise. 

Mettez un morceau de beurre dans une casserole; 
ajoutez-y des champignons si vous en avez; voue 
passerez dans votre beurre du persil et de la ciboule' 
hachés ; vous y mettez un peu de farine; voue mouil- 
lez avec un peu de bouillon , un peu de sel, du poivre, 
un peu de muscade râpée ; vous m&itçz votre veau 
émincé dans votre sauce ; vous la tenez chaudement ; 
an moment de la manger , vous y mettrez une liaison 
de trois œufs , ou plus selon comme viftre blanquette 
est for le; quand elle sera liée , vousy mettrez un peu 
de verjus ou un filet de vinaigre, 
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Foie de Veau étouffé. 

Ayez un foie de veau ; ( les plus blonds sont les 
meilleurs) tous le piquez de gros lardons; vous l'as- 
saisonnez avec des quatre épices, du persil et de la 
ciboule hachés, du poivre , du sel : quand votre foie 
est piqué , vous mettez des bardes de lard dans une 
braisière ou casserole j vous mettez votre foie avec 
quatre carottes 9 quatre oignons , dont un piqué de 
trois clous de girofle , trois feuilles de laurier , uu 
peu de thym , un bouquet de persil et ciboules , du 
sel; vous mouillerez votre foie avec une bouteille de 
vin blanc; vous le couvrirez de bardes de lard et 
d'un rond de papier ; vous le mettrez sur un fourneau ; 
quand il bouillira, vous le poserez sur un autre 
étouffé 9 avec du feu sur le couvercle ; vous le laisserez 
migeoter pendant deux heures , et vous pourrez le 
servir* Vous mettrez plein quatre cuillères à dé- 
graisser de poivrade; vous passerez le mouillement 
de votre foie ; vous en mettrez quatre cuillerées ; vous 
ferez réduire votre sauce à moitié , et vous la ver- 
serez sous votre foie : si vous n'avez pas de sauce , 
vous ferez un petit roux; vous passerez au tamiide 
soie le mouillement dans lequel aura cuit votre foie ; 
vous en mouillerez votre roux : il faut que votre sauce 
soit longue, pour pouvoir la faire réduire à moitié ; 
vous la dégraisserez , et vous la mettrez sous votre 
foie. 

Foie de Veau piqué h la broche m 

Vous aurez un foie bien blond 5 vous le piquerez 
de gros lardons bien assaisonnés, comme pour le 
précédent ; ayez soin que votre foie ne soit pas en-* 
dommage; vous le piquerez de lard fia; (Voyez? \& 
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Manière de piquer.) vous passerez des brochettes 
dans Je travers du foie; vous l'embrocherez, et 
vous mettrez un gros atelet au-dessous de vôtre 
foie pour l'assujettir; vous lierez les deux bouts de 
votre atelet à la broche; vous ferez ensorte que votre 
foie ne vacille pas; vous laisserez votre foie une heure 
et demie au feu ; cela suffit pour le cuire : au moment 
de servir, vous dëbiochez votre foie pour le mettre 
sur Ip plat avec une sauce piquante dessous* (Voyez 
Sauce piquante. ) 

Sauté de Foie de Veau, 

Vous coupez votre foie par le milieu sur la lon« 

gueur; vous coupez des morceaux dans leurs travers» 

épais de deux ou trois lignes ; vous en coupez les 

angles , et vous donnez à votre morceau de foie la 

forme d'un croûton de matelote, de manière que 

votre morceau est ovale, et pointu d'un côté: vos 

morceaux préparés , vous les assaisonnez de sel , de 

gros poivre, un peu d'épices, des fines herbes si 

vous voulez ; mettez une demi-livre de beurre dans 

«votre sautoir ou tourtière, que vous faites tiédir; 

vous arrangez vos morceaux dans votre sautoir : au 

moment de servir, vous le mettez sur un feu ardent ; 

quand vos morceaux sont roidis d'un côté , vous le? 

retournez de l'autre ; vous posez le doigt sur votre 

morceau ; lorsqu'il est un peu ferme , vous retirez 

votre foie de dessus le*feu ; vous .dépesez votre sauté 

dans une casserole; vous ôtez le beurre de votre 

sautoir ; vous y mettez plein un verre de vin de 

Champagne, et quatre cuillères à dégraisser d'es~ 

pagnoie travaillée; (Voyez Espagnole travailla.) vous 

ferez réduire cette sauce à moitié , et vçus la pas*- 

serez à fétamine par -dessus votre sautés tenez*le 

11 
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chaud sans le faire bouillir; quand vous le servez, 
vous dressez vos morceaux en couronnes, et vous 
-versez votre sauce pardessus : si vous n'avez pas 
d'espagnole, Vous mettrez plein une cuillère à bou- 
che de farine dans votre sautoir où sera le beurre de 
votre sauté ; quand votre farine sera délayée , vous 
y mettrez deux verres de vin blanc et un peu de bouil- 
lon ; si votre sauce est trop épaisse , vous l'assaison- 
nerez de sel et de poivre; quand elle sera un peu ré- 
duite , vous la verserez sur votre foie. 

Foie de Veau à la poêle, 

' Vous coupez et vous assaisonnez votre foie comme 
le précédent; vous mettez un bon morceau de beurre 
dans la poêle ; quand il est fondu, vous y mettez votre 
foie : il faut que votre feu soit ardent; vous remuez 
votre foie dans votre poêle ; quand vos morceaux 
sont fermes sous le doigt, vous y mettez plein quatre 
cuillères à bouche de farine que vous mêlez avec 
votre foie ; vous y versez une demi-bouteille de via 
blanc ; vous remuez bien votre foie , pour que votre 
sauce se lie; en cas qu'elle soit trop épaisse , vous y' 
mettriez un peu de bouillon ou de l'eau; vous ne 
laisserez pas bouillir votre foie; vous le servez aussi- 
tôt qu'il veut bouillir; vous goûtez s'il est d'un bon 
sel avant de le servir. 

Mou de Veau à la poulette. 

Vous coupez votre mou en morceaux carrés de la 
grosseur d'un gros oignon ; vous le mettez dégorger; 
ensuite*vous le faites blanchir pendant un quart- 
d'heurer, en l'enfonçant bien dans l'eau pour qu'il no 
noircisse pas ; vojis le mettrez dans l'eau froide , après 
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quiti vous dégoutterez : vous mettez fondre une demi- 
, livre de beurre dans une casserole ) vous y placez 
votre mou; vous le faites revenir pendant un quart- 
d'heure $ vous y versez plein deux cuillères à bouche 
de farine; vous remuez bien votre mou pour la 
mêler ; vous le mouillez avec beaucoup de bouillon 
afin de le faire réduire ; ensuite vous y mettrez 
deux feuilles de laurier, un bouquet de persil et 
Ciboules , une poignée de champignons , un peu de 
Sel, un peu de gros poivre; quand votre mou sera 
cuit aux trois quarts et réduit, vous y mettrez des 
petits oignons bien épluchés ; lorsque le ragoût sera 
cuit entièrement, tenez-le chaudement : au moment de 
servir, vous mettrez une liaison de trois jaunes d'oeufs, 
dans laquelle vous mettrez un peu de muscade tapée. 
Après que votre liaison est mise dans votre mou, 
vous le mettez sur le feu en le remuant toujours } 
tâchez qu'il ne bouille pas , afin que votre liaison ne 
tourne pas : assurez-vous si l'assaisonnement est bon { 
ayez soin de dégraisser votre rago ût avant de le lier» 

Mou de Veau au roux* 

Vous coupez et préparez votre m<ûu comme celui 
dit au "blanc ; avec vôtre beurre voué faites un roux, 
et vous faites revenir votre mou ; vous le mouillez 
avec du bouillon ou de l'eau ; vous y mettez le mémo 
assaisonnement que dans le précédent : lorsqu'il est 
aux trois quarts cuit, vous mettez vos oignons, un peu 
de muscade râpée ; quand il est près d'être cuit, vous 
le dégraissez : au moment de servir, voyez si votre 
ragoût est bien assaisonné. 

Du Mouton. 
Les meilleurs moutons et les plus estimés sont 
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ceux du Présalé et ceux des Ardennes; quoique fort 
petits, ils sont d'une chair tendre et d'un goût excel- 
lent. Lee moutons bien nourris , dont la chair est 
noire i sont les meilleurs ; les aromates conviennent 
asses au mouton bouilli. 

Langues de Mouton braisées. 

Il faut quinze langues de mouton pour faire une 
entrée ; voui faites dégorger vos langues j vous^avez 
bien soin de les frotter et de les laver pour ôter le 
sang caillé qui est après} vous les faites blanchir 
pendant un quart-d'heure et demi; vous les rafraî- 
chissez , vous les égouttez , vous les essuyez , vous 
coupez le cornet; vous pouvez les piquer avec de 
moyens lardons assaisonnés : vous mettez dans une 
casserole des bardes de lard , quatre carottes cou- 
pées en morceaux, quatre oignons, dont un piqué 
de deux clous de girofle , quelques tranches de veau , 
deux feuilles de laurier^ un peu de thym, un bou- 
quet de persil et ciboules ; vous mettrez vos langues 
sur cet assaisonnement , vous les couvrirez de bardes 
de lard, vous les mouillerez avec du bouillon, vous 
les ferez migeoter pendant cinq heures ; si vous n'avez 
ni veau ni bouillon , vous les arrangerez comtne on 
vient de le dire ; vous les mouillerez alors avec de 
l'eau) vous y mettrez du sel : ayez soin que votre 
mouilletnent ne soit pas trop long, pour que vos 
langues prennent du goût» 

Langues de Mouton aux navets. 

Vous préparerez vos langues, et vous les ferez cuire 
comme il est dit ci-dessus : au moment de servir, 
vous ks égouttez; vous les arrangez à l'en tour du 
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plat; voua les masquez avec vos navets. (Fcyet Na- 
vets pour entrée.) 

Langues de Mouton aux petites racines» 

Vous préparez et faites cuire vos langue* commis 
celles dites braisées : pu montent de servir, vous les 
égouttez , vous les arrangez à l'entour du plat , et 
vous versez vos petites racines gu bpfcsoa dans le 
milieu : si vous n'avez pas de sauce pour vos petites 
racines, voua, ferez up rou* léger que voua mouil- 
lerez avec le mouillejaeot dap« lequel ont cuit vos 
langues; vous mettrez vos racines cuire dedans; 
vous y jeter** un petit morceau d* suete* 

Langues de Mouton au gratin. 

Vous préparez et vous faites cuife vos bpgpfs 
comme celles dites braisées; vous ptçttcz uqp farce 
à quenelle de volaille ou de godiveap 9 daps laquelle 
vous mettrez un peu de velouté dans fe fofld de votte 
plat; vous placerez tqs langue* drow» 3% .qu'elles 
soient assises sur le gratin : vous {pouvez las arran- 
ger de différentes manières. Vous les £QU?w de 
bardes de lard; vous mettez votre pjat ^r un foi 
qui ne aoit pas trpp ardent, afin qw votre gratin 
ne brûle pas; vous posez le four de caïupagne dossu* ; 
ayez soin qu'il ne soit pas trop chpud; qua^id v^qs 
verrez que votre gratin sera cuit f vous mettrez , à 
l'instant de servir, une sauce italienne ; Vous aurez 
soin d'ôter Ja graisse fui est daw votre* jphtf et les 
barder qui couvrant vos langues. 

Langues de Mouton en atelet. 

Vous préparez et faute? cuire vos langues eoaame 
.telles dites bradées; vous les couperet ep uwrceatur 
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carrés, épais de deux lignes; vous ferfez refaire 
une sauce hachée pour qu'elle soit épaisse; étant 
réduite, vous mettrez un jaune d'œuf cru que vous 
mêlerez avec votre sauce qui sera presque bouil- 
lante ; vous mettrez vos morceaux de langues avec 
votre sauce ; vous remuerez bien le tout afin que vos 
morceaux prennent de la sauce ; vous les poserez sur 
un plat pour refroidir; vous aurez une tétine de veau 
cuite ou du petit lard que vous couperez en carrés , 
de la même grandeur de ceux de vos langues ; vous 
mettrez un morceau de langue , un morceau de té- 
tine , ainsi de suite jusqu'au bout de l'atelet ; quand 
il sera plein , vous verserez de la sauce dessus ; avec 
le couteau , vous l'unirez sur les quatre carrés; vous 
tremperez votre atelet dans du beurre; vous le met- 
trez dans la mie de pain , après vous le tremperez 
dans de l'œuf battu ; vous le panerez encore une fois : 
vous aurez soin que vos quatre carrés soient bien 
unis, et vos quatre angles bien formés; vos atelets 
finis, un quart-d'heure et demi avant de servir, Vous 
les mettrez sur le gril à feu doux; vous les tournerez 
de trois côtés, et au quatrième vous lui ferez prendre 
couleur an four de campagne ou avec une pelle rouge 
à glacer : au moment de servir, vous les mettrez sur 
le plat ; vous verserez une sauce italienne dessous* 
{Voyez Sauce italienne. ) < 

Langues de Mouton en papillotes. 

Préparez et faites cuire vus langues comme celles 
dites braisées; quand elles seront cuites, vous les 
couperez en deux de leur longueur; vous les mettrez 
sur un plat , vous verserez par-dessus des fines herbes 
pour papillotes ; {Voyez fines Herbes pour papillotes.) 
vous aurez des carrés de papier huilés : quand vos 
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langues, assaisonnées de fines herbes, sont froides , 
vous, mettez sur votre papier un petit morceau de 
barde de lard , votre moitié de langue par-dessus 5 
vous y mettez, aussi un peu de fines herbes avec une 
petite barde ; vous, ployez votre papier de manière 
que votre langue se trouve enfermée; vous coupez 
les angles de votre papier, et vous le plissez de sorte 
que vos fines herbesne puissent pas sortir) vous ficelez 
le bout de votre papillote ; un quart-d'heure avant de 
servir, vous les mettez sur le gril à feu doux, afin 
que votre papier ne brûle pas : au moment de servir, 
vous les dressez en couronnes, et vous mettez un jus 
clair dessous. 

langues de Mouton, sauce tomate. 

Vous préparez et faites cuire vos langues comme 
celles dites braisées : au moment de servir, vous les 
égouttez , les dressez à l'entour du plat ; vous les mas- 
quez d'une sauce tomate. {Voyez Sauce tomate.) 

Cervelles de Mouton* 

On arrange les cervelles de mouton comme celles 
de veau. ( Voye% Cervelles de Veau. ) 

Cous de Mouton à la Ste-Menehould. 

Deux cous suffisent pour faire une entrée; vous enr 
coupez le bout saignant ; vous les ficelés ; vous les 
faites cuire entre des bardes de lard , en ajoutant 
trois carottes , quatre oignons , un bouquet de persil 
et ciboules , deux feuilles de laurier, un peu de thym, 
deux clous de girofle, quelques parures de mouton 
ou de veau; vous les mouillez avec du bouillon ou 
de Peau i alors vous y mettrez du sel : il faut que 
yos cpus migeotent pendant quatre beurçs ; quand 
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ils sont cuits, vous les assaisonnez d'un peu de 
sol fia, de gros poivre; vous les trempes dans du 
beurre tiède > vous. les mêles dans la niie.de pain; 
ayez soin qu'il y en ait partout : une heure avant de 
servir, vous les mettez sur le gril à petit feu ; vous 
les retournez des trois côtés ; vous faites prendre cou- 
leur au-dessus avec le four de campagne : au moment 
de servir,, vous, les dressez sur le plat) vous mettez 
un jus clair dessous. 

Cous de Mouton aux petites racines» 

Vous aurez deux cous de mouton ; vous couperez 
le bout saîgneux ; vous les ficellerez ; vous mettrez 
des bardes de lard dans une casserole, des parures 
de viande, quatre carottes , cinq oignons, dont un 
piqué de trois clous de girofle , deux feuilles de lau- 
rier , un peu de thym , un bouquet de persil et de 
ciboules ; vous mettrez vos cous avec cet assaison- 
ment; vous les couvrirez de bardes de lard 3 vous 
les hiouillerez avec du bouillon ou de l'eau ; alors 
vous ajouterez le sel ; quand vos cous bouilliront , 
vous les mettrez sur vp petit feu pendant quatre 
heures : au moment de servir, vous les égouttcrez \ 
vous les dresserez sur votre plat ; vous verserez vos 
petites racines par-dessus : ( Voyez petites Racines. ) 
çn peut aussi ep place de racioc* y mettre de» na- 
vets tourné* en petits bâtons; ( Voye% Navets pour 
entrée. ) si vous n'avei pas de sauce pour vos ra- 
cines , vous faites un roux léger que vous mouilles 
avec le mouiUement dans lequel ont cuit vos cous 1 
vous préparez vos petites racines comme celles dites 
pour entrée*. 

Cous de Mjuton à h purée de lentilles. 

Vons préparez et vous faites cuire vos cous comme 
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les précédera'; an moment de servir, vous les égout*-* 
tez et les déficelez y vous les dresses sur le plat ; vous 
les masquez avec une purée de lentilles ; { Voyez 
Purée de lentilles.) Vous pouvez les mettre à krpurée 
de pois, de navets, de haricots, etc. 

Epwle de Mouton aux oignent glacés* 

Vous âvet une épaule de mouton bien Couverte ; 
vous la désossez jusqu'à la moitié du manéhe; voua 
piquez l'intérieur de votre épaule avec des lardons 
assaisonnés ; vous y mettez un peu de sel , de poivre ; 
quand elle est piquée , vous la troussez en t ballon 
ou en long ; vous la bridez de manière qu'elle con- 
serve la forme que vous voulez lui donner 5 après 
vous la ficelez ; vous mettez des bardes de lard dans 
une braïsière ; vous y placez votre épaule ; vous y 
mettez trois ou quatre carottes, cinq oignons, dont 
tin pi^ué de deux clous de girofle , deux feuilles de 
laurier, un peu de thym , les os de votre épaule , 
avec quelques autres morceaux si vous en avez ; vous 
mouillerez avec du bouillon ou de Feau ; alors vous 
toettez du sel; vous ferez migeoter votre épaule 
pendant trois heures et demie : au moment de ser- 
vir, vous égoutterez Votre épaule, vous la débri- 
derez , et vous la déficellerez 5 vous la glacerez , la 
dresfcetez sur. le plat ; vous mettrez ensuite à l'en- 
tour des oignons glacés , ( Voyeu Oignons glacés. ) 
vous emploierez pour sauce une espagnole réduite 5 
si vous n'avez pas de sauce , vous ferez un roux lé- 
ger avec le mouitleihent dans lequel vous aurez 
fait cuire votre épaule ; ayez soin que votre sauce 
soit assez longue pour pouvoir la foire réduire 1 
voyez si dfe est de bon sel : vous pouvez servir k 
l'ratour de cette épaule des laitues , des petits na- 
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vêts, des petites racines, une purée de lentilles, do 
pois. {Voyez k l'article dont vous vous servirez. J 

Poitrine de Mouton en haricot v 

Vous coupez votre poitrine en morceaux de la 
forme que vous jugez k propos ; vous mettrez des 
tranches rondes d'oignons dans le fond de votre cas- 
serole; vous arrangerez vos morceaux de poitrine 
par-dessus ; vousy mettrez deux carottes, deux feuilles, 
de laurier, un peu de thym; vous mettrez un boa 
verre de bouillon; vous ferez bouillir votre viande 
jusqu'f ce que votre mouillement soit tombée glace 
un peu brune; vousy mettrez plein deux cuillères 
à pot de bouillon ou d'eau ; alors vous y ajouterez 
du sel; vous ferez migeoter pendant deux heures 
votre poitrine; quand elle sera cuite, vous passerez 
votre mouillement au tamis de soie ; vous mettre* 
vos morceaux de poitrine dont vous ôterez les os des 
côtes; vous tournez des navets en petits bâtons v 
que vous mettez dans une. casserole, et que vous 
élites sauter dans le beurre jusqu'à ce qu'ils aient une 
couleur blonde; alors vous mettez une éui Hère à 
bouche de farine que vous mêlez avec vos navets ; 
vous versez dans vos navets le mouillement dans le* 
quel a cuit votre poitrine ; vous y mettez un petit 
morceau de sucre : quand vos navets sont cuits , si 
la sauce est trop longue , vous les retirez et vous les 
mettez sur votre viande : alors vous faites réduire 
votre sauce à §on point ; vous avez soin de la dégrais- 
ser , et vous la passez à l'étamine sur votre poitrine 
et vos navets; vous faites ensuite migeoter votre 
ragoût pendant une demi-heure pour qu'il prenao 
du goût. 
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Haricot de Mouton* 

Vous coupez votre mouton en morceaux, «oit 
côtes , épaule ou poitrine ; vous faites un roux avec 
du beurre et de la farine ; quaipd il est blond , vous 
y faites revenir votre viande pendant un quart- 
d'heure ; vous la mouillez avec de Peau chaude ; vous 
tournez bien votre viande jusqu'à ce que votre ragoût 
bouille ; vous l'écumez ; vous y mettez du sel , du 
poivre , un bouquet de persil et ciboules , auquel 
vous ajoutez une feuille de laurier, un peu de thym, 
un oignon piqué de deux clous de girofle ; vous faites 
bouillir votre ragoût pendant deux heures ; vous 
tournez vos navets que vous faites roussir daus le 
beurre dans une casserole ou poêle : prenez garde 
que vos ntfvets ne noircissent ; quand ils seront blonds, 
vous les égoutterez , et vous les mettrez dans votre 
ragoût ; quand il sera cuit aux trois quarts, vous y 
mettrez un petit morceau de sucre; vous dégraisserez 
bien votre ragoût avant de le servir; vous ôterez le 
bouquet et l'oignon : assurez-vous s'il est d'un bon sel. 

Poitrine de Mouton en carbonnade. 

Vous coupez l'os rouge qui fient aux fendons ; vous 
partagez votre poitrine en morceaux formant le croû- 
ton de matelote , c'est à dire un ovale pointu ; vous 
mettrez dans une casserole des bardes de lard; vous 
y ajouterez quelques tranches de jambon , vos car- 
bonnades par-dessus; vous les couvrirez de lard ; voua, 
mettrez deux carottes coupées en tranches , quatre 
oignons aussi coupés, deux feuilles de laurier) un 
peu de thym ; vous y verserez plein une cuillère à pot 
de bouillon ; ajoutez un rond de papier beurré; vous 
les ferez migeoter, feu dessus feu dessous, pendant trois 
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heures : au moment de servir, vous les égouttez, vous 
les glacez, et vous mettez dessus de la chicorée ou 
des é pinards, de l'oseille, une sauce tomate, une 
purée d'oignons blanche, etc. {Voyez Farticle qui vous 
convient. ) 

Poitrine à la Sainte- Menehould. 

Vous ferez cuire votre poitrine entière de la même 
manière que vos carbonnades, excepté que vous n'y 
mettrez pas de jambon; quand la poitrine sera cuite, 
vous en ôterez les os des côtes; vous y mettrez des- 
sus un peu de sel, un peu de poivre $ vous la trem- 
perez dans du beurre tiède ; vous la panerez le 
mieux possible ; ensuite vous la mettrez sur le gril 
à un feu doux; avec un plumeau, vous égoutte- 
rez du beurre sur l'étendue de la poitrine ; vous y 
sèmerez de la mie de pain; vous aurez un four de 
campagne bien chaud pour faire prendre couleur à 
votre poitrine; quand elle sera bien blonde, vous 
la mettrez sur le plat avec un jus clair dessous. 

Poitrine de Mouton aux petites racines. 

Vous préparez et faites cuire votre poitrine comme 
celle dite en carbonnade 5 quand vos morceaux sont 
cuits , au moment de servir, vous les égouttez , vous 
les glacez ; vous les dressez en couronnes , et vous 
mettez dans le milieu un ragoût de petites racines; 
( Voyez petites Racines. ) si vous n'avez pas de sauce 
pour vos petites racines , vous ferez un roux léger ; 
vous l'arroserez avec le mouillement dans lequel aura 
cuit votre poitrine, et vous y mettrez vos petites ra- 
tines tournées. 
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Selle de Mouton braisée. 

Vous avez la moitié d'une selle qui est depuis la 

première côte jusqu'au gigot; vous la désossez; vous 

l'assaisonnez de sel , de poivre dans l'intérieur; voue 

la roulez de manière qu'elle présente un carré long ; 

vous la ficelez ; vous mettez dans une casserole des 

bardes de lard; vous y mettez votre selle, trois ca* 

rottes , quatre oignons , deux clous de girofle , une 

feuille de' laurier , un peu de thym , un bouquet de 

persil et ciboules; vous couvrez votre selle de bardes 

de lard ; vous mettez les parures de votre selle; ajoutez 

une cuillère à pot de bouillon , un rond de papier 

beurré ; vous mettez votre selle au feu deux heures 

et demie, feu dessus et dessous ; au moment de servir, 

vous l'égouttez , vous la déficelez ; vous enlevez la 

peau de dessus ; vous la glacez ; vous servez dessous 

ce que vous voulez, comme chicorée, épinards, 

une purée de cardes, une purée de champignons; 

voua pouvez y mettre des laitues à l'entour, une 

sauce dessous, des oignons glacés, ou bieb la servir 

à l'anglaise , c'est à dire , quand vous aurez été la 

peau , au lieu de la glacer, vous y sèmerez du persil 

Bien fin, et un jus clair dessous. 

Selle de Mouton panée à l'anglaise. 

Vous préparerez votre selle, et vous la ferez cuire 
comme celle dite braisée; quand elle sera cuite, 
vous l'assaisonnerez de sel, de gros poivre;, vous 
la tremperez dans lie beurre ; vous la mettrez dans 
de la unie de pam ; vous fçrez tiédir du beurre gros 
eouune la moitié d'un œuf; vous casserez trois œufs 
qoe vous mêlerez avec votre beurre ; vœft mettrez 
un feu de ael ; vous tremperez votre selle dans vos 
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œufs , et vous en mettrez partout ; vous la posera 
dans votre mie de pain ; vous faites prendre une 
belle forme à votre selle ; trois quarts-d'heure avant 
de servir , vous la mettrez sur le gril, et un four de 
campagne bien cbaud par-dessus, pour lui faire 
prendre couleur; au moment de servir, vous la dres- 
serez sur votre plat; vous mettrez un jus clair des- 
sous ; si votre selle était froide, vous auriez plus de 
facilité ppur la paner. 

Selle de Mouton pour relevé. 

Vous coupez le mouton dans son entier depuis le 
défaut de l'épaule jusqu'au gigot ; vous désossez les 
côtes jusqu'à l'épine; il faut que votre selle soit par- 
faitement bien couverte de sa graisse et de sa peau; 
vous assaisonnez l'intérieur de sel , de gros poivre 
et d'aromates piles; vous y mettez les chairs d'un 
gigot, sans y laisser les peaux, pour la remplir ; vous 
donnerez la forme première à votre selle en roulant 
chaque côté des flancs de votre selle , et en renfer- 
mant les chairs qui sont dans l'intérieur, de ma* 
nière que votre selle soit arrondie bien également; 
vous la ficelez pour qu'elle ne perde pas sa belle 
forme ; vous mettez des bardes de lard dans le fond 
de votre braisière; vous y placez votre selle; si 
vous voulez, vous la faites cuire dans une poêle 
pour qu'elle soit bien blanche , ou bien vous y 
mettez les os de votre gigot et de vos côtes, six ca- 
rottes , six oignons , trois clous de girofle , quatre 
feuilles de laurier, un peu de thym, un fort bou- 
quet de persil et ciboules; vous la mouillez avec du 
bouillon, ou de l'eau si vous n'en avez pas, alor* 
vous mettez du sel 5 voua couvrirez votre selle de 
«bardes de lard et d'un papier beurré $ vous la ferex 
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ttiigeoter pendant cinq heures, feu dessus et dessous; 
au moment de servir, vous dégoutterez, vous la dé- 
ficellerez, vous ôlerez la peau de dessus $ ayez soin 
que le gras soit à nu ; vous y mettrez du persil haché 
bien fin, un jus clair dessous, ou vous la glacerez; 
Vous mettrez, si vous voulez, à l'en tour des oignons 
glacés ou des navets , des grosses carottes , des pommes 
de terre , ou une sauoe tomate. ( Voyez, l'article que 
vous préférerez. 

Selle de Mouton à F Anglaise* 

* 

Vous aurez une selle comme la précédente , que 
vous désosserez, garnirez, assaisonnerez, ficellerez, et 
que vous ferez cuire de même que la précédente s 
il faut qu'elle soit cuite la veille. Pour pouvoir la 
paner plus facilement, vous enlevez la peau dé 
dessus j vous la parez; vous l'assaisonnez de sel, dé 
gros poivre; vous la beurrez avec un pinceau de 
plumes; vous la panez $ vous la laissez refroidir ; vous 
mettez tiédir un quarteron de beurre dans un vase; 
vous y cassez dix œufs que vous assaisonnez de sel 
et de gros poivre ; vous les battez avec votre beurre ; 
Voua, en barbouillez votre selle partout, et vous Id 
panez toute entière ; quand elle est panée , vous faites 
tiédir du beurre; vous trempez votre pinceau dedans , 
et vous l'égouttez sur votre selle, de manière que le 
dessus en reçoive seulement des gouttes; vous semez 
de la noie de pain , de façon que le dessus en soit 
bien garni ; une heure avant de servir, vous mettrez 
prendre couleur votre selle sur un plafond dans un 
grand four; qu'il ne soit pa* trop chaud, pour que 
votre selle ait belle couleur : au moment de servir, 
et qu'elle soit bien chaude; vous glissez un cou- 
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vercle de casserole sous votre selle , et vous U posez 
sur le plat; vous mettez» ua jus clair dessous» 

Gigot de Mouton de sept heures* 

Vous avez un gigot de mouton que vous désossez 
jusqu'à la moitié du manche; vous l'assaisonnes 
de lardons, de sel 9 de gros poivre, de thym et 
de laurier piles , et vous piquez le dedans de votre 
gigot : ne faites pas sortir vos lardons par-dessus; 
quand il est bien piqué , vous lui faites prendre sa 
forme première; vous le ficelez de manière qu'on 
ne s'aperçoive pas qu'on l'ait désossé; vous met- 
te! ensuite des bardes de lard dans le fond de votre 
bratsière , quelques tranches de jambon , lei os con* 
tassés , quelques tranches de mouton , quatre carottes , 
six oignons , trois feuilles de laurier, uu peu de thym , 
trois clous de girofle , un bouquet de persil et ciboules , 
plein une cuillère à pot de bouillon; vous mettez 
tout cela dessus votre gigot , que vous couvrez de 
tard, et un papier beurré pour le recouvrir; vous 
jnettrep votre gigot cuire pendant sept heures s'il 
eçt fort , et vous le ferez aller à petit feu ; vous 
ta mettrez aussi sur le couvercle de la braieière : au 
moment de servir, vous régoutterez , vous le jdéfi- 
cellerez, vous le glacerez , et vous le servirez avec le 
mouillemeut réduit dans lequel il aura cuit. - 

Gigot de Mouton à Peau. 

Ayez un gigot de mouton bien entier ; voua en 
désossez le casis jusqu'il l'os de la cuisse;, vous piquez 
l'intérieur de votre gigot avec des gros lardons assai- 
sonnés de sel, poivre pt quatre épiées ; vous aurez 
soin qu'ils ne ressortent pas par-dessds , c'est à dise 
qu'il y ait un côté qui ne soit point touché par le 
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làrdoire; vous le ficellerez; vous mettrez quelques 
bardes de lard par-dessus, quatre carottes, six oi- 
gnons, dont un piqué de quatre clous de girofle, 
quatre feuilles de laurier, un peu de thym; vous 
mouillerez votre gigot avec de Peau ; vous y mettrez 
du soi; il faut qu'il baigne dans Peau; vous le ferez 
bouillir pendant trois heures : au moment de servir, 
Vous le déficelez ; vous le servez avec un peu de mouil- 
lement dans lequel il a cbit , et que vous passez à Péta- 
mine; ayez soin de goûter s'il est d'un bon sel et d'un 
bon goût : vous pouvez servir à l'entonr des pommes 
de terre tournées et cuites à blano avec le gigot; on 
petit aussi servir une sauce tomate» 

Gigot à la bourgeoise* 

Vous avez un gigot que vous préparez comme celui 
dit à Peau ; vous le mettez dans une braisièf e ; vous 
y mettez douze carottes, douze oigqons , deux feuilles 
de laurier, deux clous <|e girofle, douze pommes de 
terre, un bouquet de persil et ciboules, plein une 
cuillère à pot de bouillon ou d'eau; alors vous y 
ajouterez du sel, une livre de petit lard que vous 
coupez en six morceaux ; vous en ôtez le dessus 
et le dessous ; vous le ferez migeoter pendant trois 
heures et demie, en le retournant "de tems en tems; 
ajez soin que le feu aille toujours : au moment de 
servir, «vous déficelez votre gigot; vous le dressez sur 
le plat avec vos légumes à Pentour : si votre jnouil- 
lement est trop long , vous le ferez réduire et vous le 
mettrez sous votre gigot ; tâchez qu'il ait belle couleur, 
ou bien il faut le glacer. 

Emincé de Gigot à la chicorée* 
Quand votre gigot est cuit à la broche et qu'il 
e$t froid, vous enlevez les chairs que vous émincez; 

la 



( i 7 8 ) 
vous les dépose* clans une casserole ; vous faites blan+ 
ehir de* cœurs de cbiooréft ; ( Voyçt U punièr? dq 
faire Hanehir la ebicorée. ) qtiaad elle est bien pressa, 
et que l'eau en est frisa sortie > vous la hftçhfz) v^ 
la passez avee un morceau de beurre} ensuite voqsy 
mettes plein trois cuillères à dégraisser de sauce qspfh 
gnale, et trois ou quatre de consommé, un peu du 
gros poivre, un peu de sel} vous frites réduire votre 
ehieorée; quand voue verre? qu'elfe est upfpeu ép?îf&t, 
vous 1a verserez sur votre Imiacé ; vous mêlerez le 
tout ensemble , et vous le tiendrez chaud saps le fairç 
bouillir : au moment de servir, vous lf dresserez en 
buisson; vous mettrez des croûtons taillés ep bou- 
chons et frits dans le beurre £ l'en tour: vous ver- 
ferez un peu de sauce espagnole par-dessus, mais fort 
peu : si vous n'avez pas de sauce pour votre chico- 
rée f vous la passerez dans le beurre ; vous y mettrez 
yn peu de sel ? un peu de gros poivre; quand elle 
fera bien revenue, yoqs v&sejrez dessus plein une 
cuillère à bouche de farine que vous mêlerez bien 
fiyec yotre chicorée; vous la mouillerez avec du 
bouillon ; si elle était trop claire , vous la feriez ré- 
duire, mais il faut qu'elle soit plus liquide que pour 
tin eptrçroçt? ; yops • la versez sur votre émincé : 
yoyç? si elle est de bon sel, 

Emincd dû gigot de Mouton aux oignoms. 

Vous émincez la chair de votre gigot comme précé- 
demment; vous coupez dpuze gros oignons par moitié; 
vous en ôterez la tête et la queue; vous les cou- 
perez par tranches formant demi - cercle ; von* en 
ôterez le cœur; vous mettrez deux fois gros comme 
un œuf de beurre ; vous passerez vos oignons sur 
ua Jeu uu peu ardent; quand vos oignons seront blonds, 
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Tous y mettrez plein trois cuillères à dégraisser d'es- 
pagnole; {Voyez Sauce espagnole.) vous y ver- 
serez plein trois cuillères de. consommé, ua peu 
de gros poivre , un peu de sel ; vous ferez réduire 
votre oignon jusqu'à ce qu'il soit un peu épais g 
vous le verserez sur votre émincé $ vous le sau- 
terez pour qu'il se mêle avec votre eignoa t vous 
le tiendrez chaud sans le faire bouillir $ vous le dres- 
serez au moment de servir, et vous mettrez des 
croûtons comme ceux précédens : si voip n'avez pas 
de sauce , vous mettrez plein une demi - cuillère à 
bouche de farine que vous mêlerez avec votre beurre 
et vojre oignon j vous mouillerez avec du bouillon 
ou de Peau; vous y mettrez du sel , un peu de gros 
poivre ; quand vous serez près de mettre votre oignon 
avec votre émincé, vous y verserez un filet de 

vinaigre. 

Emincé de Mouton aux çoncembres. 

Vous émincez la chair de votre- gigot comme 
ci-dessus ; vous y mettez des concombres que vous 
coupez en rond de la grandeur d'un petit écu , épais 
de huit lignes } vous les mettez dans un linge ; 
vous les pressez peur en faire sortir l'eau $ vous mettes 
un bon morceau de beurre dans une casserole que 
vous posez sur un fourneau bien ardent } quand votre 
beurre est chaud , vous mettez vos concombres que 
vous sautez à tout moment, afin qu'ils prennent 
couleur t quand ils sont d'uue couleur blonde , vous 
les égouttez; vous mettez trois cuillères à dégraisser 
d'espagnole 5 ( Voyez Espagnole travaillée. ) vous 
mêlez vos concombres dedans; vous les faites réduire; 
quand ils sont un peu épais, vous les mettez sur 
votre émincé avee un peu de sel , de gros poivre , 
de muscade râpée 5 vous le tenez chaud : au mo- 
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ment de servir, vous dressez votre émincé sur votre 
plat} tous y mettez des croûtons à l'en tour comme 
1 aux précédens : si vous n'avez pas de sauce, vous 
laissez un peu de beurre avec vos concombres; vous 
y mettrez presqu'une cuillère à bouche de farine que 
vous remuez avec eux; vous les mouillez avec du 
bouillon , du sel , du gros poivre , un filet de vinaigre; 
quand vos concombres sont assez réduits, vous les 
mettez avec votre émincé. 

Emincé de Mouton aux cornichons au beurre d'anchois» 

« Vous émincez votre cbair comme dans les émincés 
précédens ; vous faites réduire plein six' cuillères à 
dégraisser d'espagnole ; quand elle est réduite au 
tiers , c'est à dire qu'il reste deux tiers de .sauce ? 
.vous, y, mettez gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre d'anchois; vous remuez votre sauce pour que 
votre beurré fonde $ tous la versez sur votre émincé, 
que vous tenez chaud sans le faire bouillir; vous 
y mettez huit ou dix. cornichons , que vous coupez 
en liard , et que vous mêl*? avec votre émincé : au 
ihoment de servir , vous le dressez sur le plat avec 
\ des croûtops à l'entQur, comme il est dit dans les 
précédens : si vous n'avez point de sauce, vous faites 
un petit roux , que vous mouillez avec quelque fond 
4e cuisson ou du bouillon ; quand votre sauce est 
bien réduite, vous y mettez du sel, du gros poivre; 
lorsqu'elle est à son point , vous y mettez votre beurre 
.d'anchois , vos cornichon? 9 et vous versez votre sauce 
sur votre émiqcé ; vaus teneç votre émincé chaud 
sans qu'il bouille :,?u .inoment de servir, vous le 
sautez bien daas votre, casserole , de crjûnte que le 
beurre ne tourne en huile; vous le. dressez suc 
votre plat , et vous mettez des crontoas à l'entour* 
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Hachis de Mouton aux œufs pochés» 

• < « 

Vous mettez un gigot de mouton à la broche ; 
quand il est froid, vous enlevez des chairs ce qu'il 
faut pour votre hachis ; vous en ôtez les nerfs et les 
peaux ; vous hachez votre viande bien fine ; vour 
la mettez dans une casserole; vous aurez plein quatre, 
cuillères d'espagnole réduite , que vous ferez* en- 
core réduire d'un quart ; vous la verserez sur votre* 
hachis ; vous y mêlerez votre sauce ; vous 4e tiendrez 
chaud seulement : au moment de servir, vous 1» 
versez sur le plat ; vous y mettez des croûtons en 
bouchons à l'entour; servez des œufs pochés dessus. 
( Voyez Œufs pochés. ) 

Hachis de Mouton aux fines* herbes. 

* • ■ 

Vous préparez votre hachis comme il est dit pré- 
cédemment ; vous mettez un morceau de beurre 
deux fois gros comme un œuf, plein une -cuil- 
lère à bouche d'échalotes bien bâchées ; voua les 
passerez dans votre beurre sans les laisser roussir ; 
vous y mettrez quatre cuillères à bouche de cham- 
pignons hachés bien fins ; vous les passerez avec 
vos échalotes ; après cela vous y mettrez une cuil- 
lère à beuche de persil aussi bien haché 5 vons re- 
muerez encore le tout sur le feu.: si vous n'avez- 
pas de sauce , vous y mettrez plein une cuillère à) 
bouche de farine ; vons la mêlez bien avec vos fines 
herbes; vous versez ensuite plein deux verres de 
bouillon r en cas que 'votre sauce soit, trop claire , 
tous la ferez réduire jusqu'à ce qu'elle soit un peu 
épaisse ; vous la versez sur votre hachis ; vous y 
mettez un peu de gros poivre , uu peu de muscade 
râpée; vous mêlez bien votre sauce avec votre viande 



( i8* ) 
hachée : au moment de servir , voyez s'il est d'un 
bon sel., et mettez des croûtons à l'entour. 

tiachis à ta bourgeoise? 

S'il vbus reste du gigot rôti , voua en levez les 
chairs; votas en otez les nerfs et le* peaux; vous 
hachez votre viande ; vous la mettez dans une cas- 
serole; vfius coupez six oignons en dés; vous mettez 
un quarteron de beurre dans votre casâer oie; vous y 
joigbez vofc oignons ; vous les faites frire dans vôtre 
beurre jusqu'à ce qu'ils soient blonds; vous y met- 
tez, plein une cuillère à bouche de farine ; vous la 
remuez un instant sur le feu avec vos oignons; vous 
versez plein deux verres de bouillon ; Vous y met- 
tez un peu de gros poivre ; si vous n'avez pas de 
bouillon, vous mouillez vos oignons avec de l'eau 
et du sèl $ vous faites réduire votre sauce jusqu'à ce 
qu'elle soit un peu épaisse; Vous la mettez sur votre 
hachis; vous y râpez un peu de muscade; vous mê- 
lez votre sauce avec votre viande) vous la tenez 
chaude flafis la faire bouillir 9 avant de le servir , 
voyez s'il est d'un bon sol. 

Hachis aux champignons. 

Quand votre viande sera bâchée comme il est dit 
ci-dessus , vous hacherez bien fin une vingtaine de 
champignons; ensuite vous les presserez datis un 
linge ; vous mettrez un quarteron de beurre dans 
une casserole et vos champignons ; vous les passe» 
rez sur le ftu jusqu'à ce que le beurre- tourne en 
huile ; alors vous y mettrez plein quatre cuillères à 
dégraisser d'espagnole réduite et trois cuillerées de 
consommé ; vees ferez réduire votre sauce à moitié ; 
vous la vnrae c e a , sur votre viande , et voue la mêle- 
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rez; von* tenez votre hachis chaud sans bouillir : si vous 
n'avez pas de sauce , vous mettez plein une cuillère 
à bouche de farine, que vous remuez va instant 
sur le feu avec vos champignons t vdus y mettez 
aussi trois . verres de bouillon j un peu de sel * on 
peu de gros poivfre > une feuille de laurier } vobe 
faites réduire lé tout à moitié ; vous verset votre 
sauce sur votre viande : voyez vi vôtre hachis est 
d'un bon sel ; voue le servez avec des eroétons à 
l'en tour 5 von* pouvez aussi servir des œufs pochés 
par-dessus» ( Voyez Œufs pochés. ) 

Queues de Mouton braisées. 

Kjsz sept queues de mouton , toutes de la itièrae 
grosseur et de la même longueur 9 Vous mettez dans 
une casserole des bardes de lard , quelques tranches 
de mouton , quatre carottes, quatre oignons, dont 
un piqué de deux cloos de girofle i deux feuilles de 
laurier 9 un peu de thym; vous couvrez vos queues 
de bardes de lard; vous mettes plein, une cuillère 
à pot de bouillon j vous les faites nrigeoter pendant 
quatre heures : an moment de servir 9 vous les sor- 
tez soigneusement de votre braise ; vous les égout- 
tez ; vous les glacez ) vous servez dessus une espa- 
gnole réduite. ( Voyez Espagnole réduite. ) 

Queue* de Mouton â là piir&e cPos'èitie* 

Vous préparez vos queues et les faites cuire comme 
celles dites braisée* 1 au moment dé. servir , vous les 
égouttez , vous les glacez , et vous les mettez çur une 
purée <Fo4eiTfe. ( Voyez Purée d'uséiffé. J 

Queues de Mouton à la chicorée. . 
Vous préparez et faites cuire vas queues conhmé 
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celles dites braisées : au moment de servir , vous les 
égouttez $ vous les glacez ; vous les mettez sur de la 
chicorée t ( Voyez Chicorée. ) si vous n'avez pas de 
sauce pour faire cuire votre chicorée , vous mettez 
un morceau de beurre dans une casserole ; vous ha* 
chez votre chicorée ; vous la mettez avec votre beurre ; 
vous la passez sur le feu pendant dix minutes; vous 
y mettez une bonne pincée de farine, que vous mê- 
lez avec votre chicorée; vous passez du fond dan» 
lequel ont cuit vos queues ; vous en ôtez la graisse , 
et mouillez avec cela votre chicorée : vous y met* 
tez un peu de gros poivre ; vous faites réduire votre 
chicorée jusqu'à ce qu'elle soit épaisse : assurez-vous 
si elle est d'un bon sel ; vous la mettez sur le plat 
et vos queues glacées dessus. , 

Queues de Mouton aux purées. 

Vous préparez et faites cuire vos queues comme 
celles dites à la braise : au moment de servir, vous 
les égouttez et les dressez sur le plat ; vous les mas- 
quez d'une purée de lentilles , de pois verts , de hari- 
cots , ou d'une sauce tomate : ( Voyez l'article que 
Vous voulez. ) si vous n'avez ni viande ni lard pour 
cuire vos queues , vous les faites cuire avec l'assai- 
sonnement expliqué pour la braise ; vous leur don* 
nerez un bon sel : on peut servir ces queues en ter* 
rine j au lieu de sept , il en faut douze. 

Queues de Mouton panées à l'anglaise. 

Vous préparez et faites cuire vos queues de mou* 
ton comme celles dites à la braise ; quand elles sont 
cuites , vous les égouttez , les assaisonnez de sel , 
de gros poivre } vous faites, tiédir un morceau* de 
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heurte; vous trçmpez vos queues dedans; vous les 
mettez dans la mie de pain ; vous cassez quatre œufs 
que vous mettez avec votre beurre ; vous battez le 
tout ensemble ; vous trempez vos queues dedans vos 
œufs : tâchez que la queue en prenne partout ; vous la 
mettez dans la mie de pain de manière que vos queues 
soient exactement panées ,' bien unies , et qu'elles 
aient bien leur forme : une demi -heure avant de 
servir, vous les mettrez sur le gril à un feu très-doux; 
vous les couvrirez d'un four de campagne très-chaud 
pour leur faire prendre couleur : au moment de ser- 
vir , vous les dressez sur le plat ; vous mettez un 
jus clair dessous. 

Ragoût de queues de Mputoiu 

Quand vos queues seront cuites comme celles dites 
à la braise 9 vous aurez soin de les conserver un peu 
fermes pour qu'elles ne se cassent pas dans votre 
ragoût; vous les couperez en deux; vous les mettrez 
dans une casserole avec des ris de veau ; sautez deux 
culs d'artichauts coupés en quatre , ou bien des mar- 
rons , quelques quenelles de veau ; vous tournerez un 
maniveau de champignons , que vous sauterez dans 
le beurre ; vous les égôutterez ; vous mettrez avec 
vos champignons plein une cuillère à pot d'espagnole , 
la moitié d'une de consommé* vous ferez réduire 
votre sauce d'un tiers ; vous la verserez sur votre 
ragoût ; si vous n'avez pas de sauce , vous mettrez 
avec vos champignons plein deux cuillères à bouché 
de farine ; vous le mouillerez avec du bouillon 9 et 
vous y mettrez un peu de jus pour douner cou- 
leur ; vous la ferez réduire jusqu'à ce qu'elle soit 
assez liée pour la mettre avec votre ragoût; vous 
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pouvez le servir dans un* terrine , dans une casse- 
roie d'argent , ou dans un pâté chaud. 

Côtelettes de Mouton sautées. 

Voua coupez vos côtelettes depuis la troisième 
côte près du collet jusqu'à la dernière, de l'épaisseur 
d'un pouce ; vous les parez , c'est à dire votas eu ôtez les 
peaux et les os, excepté l'os de la côte; vous lui 
donnez une forme ronde du côté du filet, d'où vous 
avez été les os jusqu'au bout de la côte du filet; vous 
appropriez le bout de l'os du côté de la poitrine afin 
qu'on puisse prendre la côtelette avec les doigts sans 
toucher à la viande ; vous battez le filet de votre 
côtelette avec un couperet; vous la parez encore 
une fois pour ôter les chairs qui excèdent les autres; 
vous les mettez dans votre sautoir ; vous les assai- 
sonnez; vous versez du beurre tiède dessus; au mo- 
ment de servir, vous mettez votre sautoir sur nn feu 
ardent; vous laissez roidir vos côtelettes d'un côté, 
Vous les retournez de l'autre; cinq minutes suffisent 
pour les cuire; vous mettez le doigt dessus: si vos 
côtelettes sont fermes, retirez-les du feu ; vous les dres- 
serez en couronnes; vous pouvez , un instant avant 
qu'elles soient cuites , mettre de lai glace avec vos 
côtelettes ; voUsf mettrez dessoirs une «auce liée dans 
laquelle vous mettrez un Morceau de glacé ; vous 
pouvez servir dessous un jus Clair, et dans le mi- 
lieu de vos côtelettes des petites racines tournées. 
( Voyez petites Racines tournées. ) 

Côtelettes de Mouton grillées panées. 

Vous parez vos côtelettes comme celles dites sau- 
tées ; vous faites tiédir un morceau de beurre ; vous 
les mettez dedans, après lés avoir assaisonnées de 
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•et, dé gros poivre; quand elles ont du beurre par- 
tout , vous les mettez dans la mie de pain ; tous 
avez soin qu'elles eu prennent exactement ; vous les 
mettez sur la table; vous leur donnez une forme 
agréable ; vous les déposez sur un couvercle de cas- 
serole en y semant de la mie dé pain dessus et des- 
sous: un quart-d'henre avant de servir, vous les 
mettez sur le gril sur un feu un peu chaud J prenez 
garde que vos côtelettes cuisent trop f et que votre 
mie de pain ne brûle; vous les dreësez en couronnes) 
vous mettez un jus clair' dessous. 

Côtelettes aux concombres» 

Vous coupez vos côtelettes un peu épaisses , pour 
qu'elles ne soient pas trop minces après les avoir 
battues ; yous les piquez de moyens lardons assai- 
sonnés de sel , poivre, un peu d'épiées; vous mettez 
un .morceau de beurre fondre dans une casserole ; 
vous mettez yos côtelettes roidir dedans ; vous les 
achevez de parer; vous mettez des bardes de lard 
dans une casserole , quelques tranebes de veau , deux 
carottes coupées en tranchas , trois oignons , deux 
clous de girofle , une feuille d<e laurier , un peu de 
thym; vous placez V(te côtelette* sut cet assaison- 
nement ; vous les côuVréx de fàtd $ Vous versez pteid 
ane cuillère k pàt dé bduiltefl; toùè faites tttfgeotèr 
pendant deux bfettflés vos tfftefettês : àtl ttdmëttf de 
servir, Vous les égouttez , les gfceez , et lès àVéSfté* en 
couronnes sur le plat ; Vous mettez dans lé milieu 
des concombres à là crème, ritl d'autres j vous pouvez 
les mettre à nu dàri* là éttsuerolé Oè vous les avez 
fait rôidit y Votté les tnoutiletfez *V*e ufc peu d* gelée, 
&ubietrvt>usy toettrczl'essatèbiifieittentdlt, comme 
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carottes, oignons, etc. 5 vous les mouillez avec du 
bouillon. 

Côtelettes à- la Soubise. 

Vous couperez vos côtelettes; vous les parerez f 
et les ferez cuire comme celles dites aux concombres : 
au moment de servir, vous les égoutterez 9 les gla- 
cerez , les dresserez en couronnes, et vous mettrez 
dans le milieu une purée d'oignons blanche. ( Voyez 
"Purée d'Oignons blanche. ) 

Côtelettes aux navets. 

Vous couperez et parerez vos côtelettes , et vous 
les ferez cuire comme celles dites aux concombres ; 
vous les couvrirez de tranches de navets et de bardes 
de lard ; vous les ferez migeoter pendant deux heures j 
au moment de servir, vous les égouttez , les glacez et 
les dressez en couronnes sur le plat; vous placerez 
dans le milieu vos navets. ( Voyez Ragoût de Na- 
vets pour entrée. ) 

Côtelettes aux petites racines. 

• 
Vous couperez vos côtelettes; vous les parerez, 

et les ferez cuire de même que celles dites aux na- 
vets; vous les couvrirez de tranches de carottes: 
au moment de servir, vous les égouttez, les glacez, 
et vous les dressez en couronnes; vous mettez les petites 
carottes dans le milieu. ( Voyez petites Racines pour 
entrée. ) Si vous n'avez pas de sauce pour vos pe- 
tites racines, vous ferez un roux léger que vous 
arroserez avec le mouillement dans lequel vos côte- 
lettes ont cuit; vous y mettrez vos racines avec 
un petit morceau de sucrp; vous les ferez réduire. 
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Côtelettes aux laitues. 

Coupez vos côtelettes , parez-les, et faites-les cuire 
comme celles dites. aux concombres : au moment 
de servir, vous les égouttez , les glacez , et les dressez 
en couronnes, une laitue entre chaque, c'est à dire une 
côtelette , une laitue glacée, ainsi de suite , jusqu'à 
ce que votre ceuronoe soit formée; vous mettrez 
une espagnole réduite pour sauce. ( Voyez Espa* 
gnole, et voyez Laitues pour entrée.) 

Côtelettes à técarlate. 

Coupez vos côtelettes; parez-les comme les pré- 
cédentes ; vous les piquez d'un lardon de langue 
à Pécarlate , d'un lardon de lard , c'est à dire plu* 
sieurs lardons dans la même côtelette, moitié l'un, 
moitié l'autre ; ayez soin que vos lardons soient assai- 
sonnés de sel, poivre, épices; quand vos côtelettes 
sont bien piquées, vous mettez des bardes de lard 
dans une casserole, quelques tranches de veau; vous 
les placez dessus; deux carottes, deux oignons , deux 
clous de girofle, une feuille de laurier, un peu dp 
thym; vous couvrez vos côtelettes de bardes de lard , 
un rond de papier beurré , plein une petite cuillère 
à pot de bouillon ; vous les ferez migeoter pendant 
deux heures , feu dessus et dessous : au moment de 
servir, égouttez*les , glacez-les y et dressez-le,* en cou- 
ronnes , en mettant un morceau de langue à Pécar- 
late glacée entre chaque côtelette ; vous coupez vos 
morceaux de tangue comme un croûton de salmi; 
il faut que votre morceau de langue soit. chaud, et 
qu'il couvre la chair de votre côtelette; vous em- 
ploierez pour sauce une espagnole réduite. {Voy*% 
Sauce espagnole réduite, ) 
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Carbonnades aux concombres. 

Depuis la dernière côtelette jusqu'au gigot, reste 
la selle y vous la coupe? en morceau? de quatre doigts ; 
'vous ôtez tes os qui se trouvent sous le filet } vous 
assaisonne? de se> et de gros poivre le dessous de 
votre carhoanade; vous là ficelez de manière qu'elle 
ait une forme carré-long; vous* mettrez des bardes 
de lard dans le fond de votre casserole, quelques 
tranches de reau ; vous placerez vos carbonnades 
par-dessus ; mettez deux carottes , deux oignons , 
une feuille de laurier , un peu de thym ; vous les 
c*u|rrirez de bardes de lard et d'un rpud de papier 
beurré , plein une petite cuillère k pot de bouillon j 
vous les ferez inigeoter pendant deux, heures. P\ do- 
mie s au «ornent de servir, vous le* égouttez} vous 
enlevez la première peau de dessus} vpus lès glacez, 
et vous mettez des concombres 4 la çrémo sur lf 
plat et vos carbonnades par -dessus. (Voye* Con- 
combres à la crème,) 

Carbonnades à I4 Jardinière. 

Préparez et faites euire vos cartoo&adff» cpmm* 
les précédentes $ au moment do servir, vpus les égouf P % 
tezj voil* enlevez Ja peau qui oeuvre la grai^pe; 
glacez les , et drea»z4es à l'entou* du plat : un* lgitije 
glacée, une carbonnede, ainsi de suite) vous ptttt*? 
dans le milieu des petites racines tournera en bâlORS» 
( Voyex, petites Racines , et voy*% Laitues pouj: en- 
trée. ) Si vous n'avez pas de eeuee pour vos petites 
racines, vous ferez un roux léger qu* vous flrrpsfrez 
avec le nsouitlement dans lequel ont cuit VOS. OsrijQHr 
nades , et vous mettrez vos racines SotMttées jfcfcps 
avec un petit morceau de suere. 



fl 
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Carbonnades à la purée de champignons. 

Vous prépare? et faites cuir* vos carbonnades com me 
celles dites aux concombres : au moment de servir, 
fous les égoutte* ; vous ôtez la première peau qui «? 
trouve dessu? ; yous ]ç$ glace? ef vops Jes mettez sur 
une purée de cbawpiguofi?. ( Fpyea Purée de cham- 
pignons, ) 

Carionnade panée à P Anglaise* 

Vous préparez et vous (faites cuire vo$ carbonqadea 
comme les précédentes; quapd elle* sont cuites , voua 
les égoutte* } vous les powJrq? de sel fip t de poivre y 
vous les trempe? dans du beu w tiède | vous les mette? 
dans la mie de pain : quand elles sont panées , voua 
les laisse? refroidir ; vons casse? quatre teufr j que 
vous mêlez daos ta teurrç restapt; yotjs.y trem- 
pez vos carbonnades 9 et vous le* mettez ensuite 
dans la mie de pain : il faut bien faire attention 
qu'il y en ait partout} v pijs Jes mettez aqr wp cou- 
vercle de casserole ; vous les arrosez (je beurre tiède 
avep un pinceau de plume? ; von* J semé? de la mie 
de pain ; vous soufflez le dessus pour qu'il n'y en ait 
pas trop : une demi-heure avant de servir, vous les 
mettez sur le gr>l sur un f$M dow j vo w Jes couvre 
avec un fpur d* capopagne bien chaud pour Içur faire 
prendre couleur parrde&qs ; an moment de servir, 
vous les drapez W le plat} voua ipef t*z pp jus clair 
«fesaoïMi^OW PQUVW J ve#ef unq #11*09 tomate. 

Pieds de Mouton au blanc. 

Ayez des pieds de mouton échaudés; vous* les dé- 

#me* jusqu'à la jointure? £* itères fclapçhir; rafrai. 
<te^ks i voua les flarataff i v<h>s ôiez le «aut de 
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mouf on qui se trouve dans le fourchu des pieds , qui 
est un petit amas de poils ; vous les essuyez bien , 
et vous les mettez cuire dans un blanc; (Voyez 
Qlanc. ) vous les laisserez migeoter sur le feu pen- 
dant quatre heures : tatez-les pour voir s'ils sont cuits; 
si la chair fléchit sous les doigts, vous les retirez 
pour les égoutter ; parez les extrémités , de sorte que 
vos pieds soient bien entiers et bien propres :" vous 
les mettez dans une casserole ; vous versez plein six 
cuillères à dégraisser de velouté, quatre de con- 
sommé; vous le faites réduire presqu'à moitié : un 
instant avant de servir, vbus mettez une liaison de deux 
jaunes d'oeufs dans votre sauce avec un peu de mus- 
cade ; quand elle est liée , vous la passez à l'étâmine 
par-dessus vos pieds; vous les tenez chaudement sans 
les faire bouillir; vous y mettrez un peu de gros 
poivre : si vous n'avez pas de velouté , prenez gros 
comme deux œufs de beurre dans une casserole , un 
peu de ciboules ou d'échalotes hachées bien fines que 
Vous ferez revenir dans votre beurre; joignez-y une 
bonne pincée de persil haché bien fin ; vous le re- 
muerez avec votre beurre chaud; vous y mettrez plein 
une cuillère à bouche de farine ; vous remuez le tout 
ensemble ; mettez plein une petite cuillère à pot de 
bouillon, un peu de gros poivre, un peu de mus- 
cade ; vous joindrez une liaison de deux œufs dans 
votre sauce; quand elle aura un peu bouilli, vous 
la verserez sur vos pieds : au moment de servir, 
vous y mettez un jus de citron : voyez 1 si votre 
sauce est de bon sel. 

Pieds de Mouton à la purée d'oignons. 

Préparez et faites cuire vos pieds de mouton comme 
ceux dits au blanc 5 vous en parez douze que vous 



mettez dans une casserole £ vous ayez une purée, 
Joignons chaude et un peu claire que vous versez 
sur vos pieds : vous les tenez chauds sans les faire 
bouillir; au moment du service, vousies dressez, suc 
le plat , et vous les masquez de votre purée. ( Voye% 
Purée d'Oignons brune.) 

Pieds de Mouton à la Provençale. 

. Préparez et faites cuire vos pieds de mouton comme 
ceux dits au blanc; égputtez-les, parez-les, et posez- 
les dans une casserole : vous partagez 4ouze gros 
oignons par moitié ; vous les coupez de l'épaisseur 
d'une ligne , de manière que votre oignon forme un 
demi-cercle; vous en ôterez la tête, la queue et le cœur, 
de sorte qu'il ne reste que des demi-cercles : vous 
mettrez une demi-livre d'huile dans une casserole;, 
vous la poserez sur un feu ardent ; quand votre huile 
sera bieq, chaude , vous y mettrez vos oignons que 
vous remuerez avec un manche de cuillère de bois : 
quand vos o/gnons seront blonds, yous les retirerez 
de dessus le feu ; vous ôterez un peu d'huile; vous 
mettrez du sel , du poivre , de la muscade nipée, le. 
jus de trois ou quatre citrons ,. plein deux cuillères 
à bouche de bouillon : vous ferez seulement jeter 
un bouillon ; vous mettrez cette sauce sur vos pieds 
de m^top ; vous lep tiendrez chauds sans les faire 
bouillir.: au moment de servir, vous dressez vos 
pieds de moutpq sur votre plat et les. manquez cje yos 
oignons à. si vous n'avez pas de jus de citron, mettez- 
y du vinaigre* 

Pieds de Mouton à la sauce tomate. 

Préparez et faites cuire vos pieds de mouton comme 
ceux dits au blanc ; au moment de servir, vous les 

iS 
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égouttez et les dressez chauds sur le plat; tous les 
masquez d'une sauce tomate. ( Voyez Sauce tomate. ) 

Pieds de Mouton farcis. 

Après avoir désossé vos pieds de mouton , vous les 
remplissez de farce à quenelle de volaille, dans laquelle 
vous mettez des fines herbes, un peu de sel, parce 
qu'en, cuisant elle perdra son assaisonnement, un 
peu de gros poivre , un peu de muscade râpée : si 
vous n'avez pas de farce à quenelle, vous y mettrez 
du godiveau avec l'assaisonnement expliqué : vos 
pieds de mouton remplis , vous coudrez le bout avec- 
une aiguille et du fil, pour que la farce n'en sorte 
pas; vous les ferez blanchir; vous les rafraîchirez; 
vous les égoutterez, les essuierez; vous les flam- 
berez ; vous ôterez le poil qui se trouve dans la four- 
che du pied; vous mettrez dans une casserole une 
demi-livre de lard râpé , une demi-livre de graisse 
de bœuf, une demi-livre de rouelle de veau coupée 
en dés, gros comme deux œufs de beurre, deux ci- 
trons coupés en tranches , sans y mettre de blanc , 
deux carottes coupées en dés , deux oignons, deux 
clous de girofle, deux feuilles de laurier, du thym; 
vous passerez le tout ensemble sur le feu ; quand cela 
sera un pfeu revenu , vous y mettrez du sel et plein 
jrae cuillère à pot d'eau ; quand votre blanc bouil- 
lira , vous arrangerez vos douze ou quinze pielt de 
mouton dans une casserole , et vous verserez votre 
blanc par-dessus; vous y mettrez un double rond de 
papier beurré, afin que vos pieds ne noircissent pas; 
vous les ferez migeoter à très-petit feu pendant quatre 
heures ; au l?out de ce tems, voue les tâterez pour voir 
s'ils sont cuits : au moment du service, vous les 
égoutterez; vous coupez les deux extrémités; vous 
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6tez le fil; vous les dressez sur le plat; vous les 
masquez avec un velouté réduit, dans lequel vous* 
mettrez uue liaison de deux œufs, un peu de gros 
poivre, un peu de muscade râpée et le jus d'un 
citron : voyez si votre sauce est de bon sel. On peut > 
mettre ces pieds à différentes sauces, comme celle - 
tomate, sauce espagnole , à la purée d'oignons, à la 
provençale. ( Voyou k l'article que vous choisirez. ) 

V • 

Pieds de Mouton en marinade. 

* w 

Préparez et faites cuire vos pieds de mouton comme 
ceux dits au blanc ; quand ils sont cuits , égouttez* 
les, parez-les, et mettez-les ensuite dans une mari* 
nade : si vous n'avez pas de marinade , vous les assai- 
sonnez avec un peu de sel, du poivre; vous les 
arrosez de vinaigre , de manière qu'ils en reçoivent 
tous : au moment de servir, vous les égouttez et les 
mettez dans une pâte à frire ; vous les posez dans 
une friture chaude : faites attention qu'ils aient belle 
couleur; vous les égouttez j vous les dressez sur le 
plat; semez du persil frit dessus. (Voyez Marinade 
et Pâte à frire.) 

Du Cochon, 

Il faut éviter d'employer du cochon ladre, c'est 
un manger mal-sain; la chair est parsemée de n^r- 
ques blanches ou roses glanduleuses ; la digestion s'en' 
fait mal : c'est pour cela qu'on emploie peu de cochon 
dans la cuisine, et qu'à table on lui fait fort peu do 
fête quand on en sert. 

Boudin* ' 

Vous coupez trente ou quarante oignons en dés;' 
vous en ôtez la tête et la queue, et vous les 
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frites fondre en blanc en les passant sur le feu avec 
du sain* doux ou du beurre; quand il est bien fondu, 
vous y mettez* trois oa quatre livres de panne coupée 
aussi en dés;* vous la mettez avec, votre oîguon; 
voua y joignez dli pefiril et de la ciboule, desépices, 
du sel , du. gros poivre, dans quatre pintes de sang; 
vous mettez une pinte de crème; vous meta le tout 
ensemble), de manière que votre panne ne reste pas 
en pelotte ; ayez des boyaux que vous aurez lavés, 
et vous entonnerez \#tre mélange dans vos boyaux; 
évitez qu'il y ait de l'air renfermé i quand votre boyau 
est plein , vous le ficelez par le bout de la grandeur 
que vous^ voulez 5 vous aurez un chaudron plein d'eau, 
dont la chaleur sera k ne pas y tenir le doigt ; vous 
y mettrez votre boudin ; ne laissez pas bouillir Peau, 
pour éviter, qp'il ne crève : vous le tâtez ; vous le 
retirez quand il commence à £tro ferme, et lorsqu'en 
le piquant il ne sort, pi us de sang ; ensuite vous ciselez 
votre boudin et le faites griller: 

Boudin blanc. 

Vous coupez des oignons en très-petits dés ; vous 
les faites cuire comme les précédens; vous y mettez 
de la panne pilée que vous mêlez avec vos oignons ; 
jpignezoy de la mie de pakft que vous avez lait dessé- 
cher dans du lait ; prenez les chairs d'une volaille 
cuite. à la broche que votis hachez , et que vous piles 
avec votre mie de pain, autant de mie de pain que de 
volqille et de , panne ; mettez-y une chopine de bonne 
crème; vous délayez votre volaille ; vousy mettez six 
jaunes d'œuft , du sel , vos épices; vous mêlez tout en- 
semble ; vous le versez dans vos boyaux : faites-les 
ouire dans du lait coupé; vous ne le laissez pas 
bouillir, pour éviter que votre boudin crève : quand 
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il sera froid , vous le piquerez ; tous le ferez griller 
sur une feuille de papier huilée que vous mettez sur 
le gril sur un feu doux : vous servez ee boudin pour 
hors-d'œuvre; avec cette manièië de foire du boudin, 
servez-vous de lièvre, lapereaux, faisans, perdent, 
veau ou cochon. 

Saucisses. 

Vous prendrez la chair du coebon qui est très<pe« 
nelreuse; vous mettrez une livre de lard pour une 
livre de chair que vous hacherez on peu fin; 
vous y joindre* du persil, de la ciboule, un pe« 
d'aromates piiés et un peu d'épices , du sel , cta 
poivre ; mêlez bien le tout ensemble, et vous mettez 
votre chair dans les boyaux : on peut y verser des 
vins dedans, comme un verre de Champagne, d« 
Rhin , de Madef , MalvoUy, Constance; oete gent 
an goét. 

Andouîlles. 

Voua faites nettoyer et laver les boyaux les phie 
charnus dn coebon ; quand Us tout bien propres, 
voua les faites dégorger pendant douze heures t voua 
les mettez {goutter) voua les essuyez bien; voua lea 
placez dans une terrine; aasaUoonez-les de sel , de 
poivre, d'aromates piles , d'épices ; voua les laissez 
avec cet a^wiionpeiMBt pendant dense heur**; vous 
lea nattez dans des boyaux que vous liez par le bout, 
et voua le* pesez daps le fond du «loir : qtatii vous 
voulez le* manger, vous les faites quirc dans du bouil- 
lon, de* racines, un bouquet de persil et ciboules, 
u» peu de thym, du laurier; voua lea laiasez re- 
froidir dans leur cuisson ; voua les etaelex et voua 
lea mette* sur le grij i ser?ez~les pour hors-dfauvf*. 
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Hure de Cochon. 

Vous désossez la tête en entier ; voira prenez des 
débris de chair de porc frais, gras et maigre, que vous 
mettez avec votre -tête; vous l'assaisonnez de sel , 
de poivre en grains, d'aromates piles, -des quatre 
épices, de persil et ciboules hachés ; ensuite laissez- 
la dans un vase pendant huit ou dix jours : quand 
elle a bien pris son assaisonnement , vous l'égouttez ; 
vous rassemblez tous vos morceaux en long dans 
votre tête , comme la langue , les filets, les morceaux 
de lard que vous coupez en loog ; vous les arrangez 
de manière à ce que votre tête se trouve remplie, 
et reprenne sa forme première; avec une aiguille à 
brider et de la ficelle vous coudrez l'ouverture par 
où vous l'avez désossée , etvous la ficellerez de ma- 
nière qu'en cuisant elle ne se déforme pas; vous 
l'envelopperez dans un Jinge blanc que vous ficellerez 
par les deux bouts; puis vous la mettrez dans une 
braisière avec les os de votre tête , quelques couen- 
nes , huit ou dix carottes , dix oignons , huit feuilles 
de laurier, sept ou huit brandies de thym, du basilic, 
un fort bouquetée persil et ciboules, six clous de 
girofle , une forte poignée de sel , et quelques débris 
de cochon si vous en avez \ ou autre viande; vous 
mouillerez votre hure aveo de l'eau jusqu'à *ce qu'elle 
baigne ; vous la ferez tnigeofer huit ou dix heures à 
petit feu ; vous la sonderez avant pour voir si elle 
est cuite; et si 'Votre lardoire a de la peine à entrer, 
c'est qu'elle n'est pas cuite : quand vous la retirerez 
de dessus le feu i vous laisserez votre hure deux 
heures dans son assaisonnement; puis vous la reti- 
rerez avec un autre linge blanc; vous la presserez 
avec vos deux mains, toujours en lui coûter vari* sa 
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forme , mais seulement pour en extraire le liquide qui 
y serait resté.; laissez-la refroidir dans soi) linge : quand 
elle sera bien froide, voué la développerez, vous 
l'approprierez, et vous la mettrez sur une serviette 
ployée et sur un plat ; vous aurez ^soin d'ôter les 
ficelles qui sont après. On peut aussi hacher les 
viandes qui sont dedans; mais la hure est plus géné- 
ralement estimée de cette manière $ les morceaux sont 
plus entiers, l'intérieur plus marbre. 

■ Oreilles de Cochon. 

On fait cuire les oreilles de cochon dans un assai- 
sonnement comme celui de la hure; quand elles sont 
froides, on les coupe en petits filets que l'on dépose 
dans une casserole;, vous coupez ensuite douze gros 
oignons par moitié'; vpus ôtez la tête et la queue; 
coupez-les en demi-cercle et passez-les dans un bon 
morceau de beurre : quand ils sont bien blonds , si 
vous n'avez pas de sauce, vous, employez plein une 
cuillère, à bouche de farine que, vous remuez avec 
vos oignons ; vous y ajoutez un demi-verre de vi- 
naigre, un verre de bouillon , du. sel , du groa poivre; 
vous laisserez jeter quelques bouillons à vos oignon*; 
vous les mettrez sur votre émincé d'oreilles de 00- 
chon; vous sauterez le tout ensemble, et vous le 
tiendrez chaud sans le faire bouillir : au moment de 
servir, vous dresserez votre ragoût sur le plat , et 
vous y omettrez des croûtons à l'entour. 

' Oreilles de Cochon à la purée de lentilles. 

■ • * 

Vous mettrez un litron de lentilles dans votre cas- 

». . - " * 

serole ; vous y placez vos oreilles ; après les avoir 
bien flambées et bien nettoyées , vous mettez avec 
vos lentillefe deux carottes , trois oignons , dont 
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un piqué de deux clous de girofle, deux feuilles de 
laurier, du sel ; si vos oreilles ne sortent pas de la 
saumure, vous faites cuire le tout ensemble ; quand 
les oreilles sont cuites * vous les retirez ; vous les 
mettez dans une casserole avec un peu de bouillon 
pour les tenir chaudes ; vous mettez vos lentilles dans 
une étamine ; vous en ôtez le bouillon ; vous (es foulez 
avec une cuillère de bois , et vous passez votre purée 
I travers Fétàmine ) vous y ajoutez un peu de bôuif- 
lon , si elle est trop sèche ; ensuite vous la mettez 
sur le feu ; vous la faite réduire , si elle est trop 
claire : voyez si elle est de bon sel. Au moment de 
Servir, vous égouttez vos oreilles; vous les dressez 
sur le plat; vous les masquez de votre purée : on 
peut aussi les mettre à la purée de pois , de haricots , 
d'oignons , sauce tomate , etc. :' servez-les avec vos 
lentilles, entières si vous voulez. 

Pieds, de Cochon à la Sahtte-Menehould. 

Vous entortillez vos moitiés de pieds de cochon 
avec du ruban* de fil large , de manière qu'en cuisant 
ils ne puissent pas* se défaire ; vous les mettez dans 
une casserole avec du thyto , du laurier , dés carottes , 
des oignons, des clôuti de girofle, im bouquet de 
persil et ciboules , un peu 1 de datimure , une demi* 
bouteille de vin blanc, fltfn deux cuillères à" r pot 
'de bouillon ou d'eau : il faut beaucoup de mouille- 
ment , parce qu'il est nécessaire qu'ils testent long- 
temsau feu; vousy mettez quelques débris de viande 
si vous en avez $ ensuite vous les faites migeoter pen- 
dant vingt-quatre heures sans disconstinuer ; laissez* 
les refroidir dans leur cuisson j Vous les développez 
soigneusement , et vous les' laissez jusqu'au lende- 
main. Lorsque vous voulez les apprêter , trempez-les 
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dans du beurre tiède ; assaisonnez-les de gros poivre , 
et vous les mettrez dans la mie de pain ; vous leur 
en faites prendre le plus possible ; posez -les ensuite 
sur le gril à un feu doux, et vous les Servirez sans 
sauce. 

Pieds de Cochon farcis aux truffes. 

Préparez vos moitiés de pieds et faites-les cuire 
dans te même assaisonnement que ceux dits à la 
Sainte-Mènehould ; vous les laisserez migeoter pen- 
dant huit heures; roua les retirerez de leur cuis- 
son lorsqu'il^ seront à moitié froids ; vous dévelop- 
perez Vos pieds ; vous en ôterez les os ; vous ferez 
une farèe avec dès blancs de volailles cuits i la 
broche; hachez et 'pilez de la mie dé pain; desséchez 
dans du bouillon , sur le feu , de la tétine de veau , 
autant de pain que de volaille, autant de tétine 
qu'il y a de pain et dé volaille, le tout bien pilé: 
vous y mêlez trois ou quatre jaunes cPœufs , des 
truffes hachées , un peu des quatre épices , du Sel , 
du gros poivre , un peu de crème : quand votre farce 
est finie, vous y mettez des truffes coupées en ttan- 
cbes; vous employez votre farce dans "intérieur du 
pied à la place deà os ; vous couvrez cette farce avec 
de la toilette de cochon ou de veau ; vous avez soin 
de conserver la forme de vos pieds ; vous les trem- 
pez dans le beurre tiède , et vous les panez : un quart- 
d'heure et demi avant de servir , vous les mettez 
sur le gril à un feu doux ; ayez attention qu'ils soient 
grillés des deux côtés; vous les dressez sur le plat 
sans sauce : si -vous n'avez pas de volaille , vous 
vous servez d'autre chair , telle que yeau , lapereau , 
faisan, etc. 
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Foie de Cochon en fromage. 

Sur trois livres de foie vous mettez deux livres 
de lard , une demi-livre de panne ; vous hachez Le 
tout ensemble; vous y ajoutez du persil et de la 
ciboule hachés , du sel , du poivre , des aromates pi- 
lés , des quatre épices : quand le tout est bien haché , 
vous étendez une toilette de cochon dans votre cas- 
serole , ou des bardes de lard bien minces , de ma- 
nière que votre foie ne tienne pas après la casserole ; 
mettez-y épais de trois doigts de votre farce et des 
lardons assaisonnés ; vous remettez de la farce épais 
encore de trois doigts , puis des lardons , ainsi de 
suite jusqu'à ce que votre casserole ou votre moule 
soit plein; vous le couvrirez de bardes de lard, et 
vous le mettrez au four ; trois heures suffisent pour 
le cuire : laissez-le refroidir dans votre moule pouc 
le retirer; vous le ferez chauffer ; après qu'il, en est 
sorti, vous pouvez le décorer de sain- doux et dt 
gelée. 

Côtelettes de Cochon. 

Coupez et parez vos côtelettes de cochon comme 
si c'était des côtelettes de veau^ vous laissez un 
demi-pouce de gras dessus; applatissez-les pour leur 
donner une belle forme ; vous les faites griller , et 
vous servez dessous une sauce Robert , une sauce 
tomate , ou une sauce aux cornichons. ( Voyez la sauce 
que vous préférez. ) 

Echine de. Cochon. 

Vous coupez votre morceau bien carrément; vous 
laissez partout l'épaisseur d'un doigt de graisse ; votre 
«arré doit être bien couvert; vous ciselez le dessus > 
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c'est à dire le gras qui le couvre ; tous l'embrochez 
deux heures : ayant de servir , vous le mettez au 
feu : servez-le pour rôt ou pour entrée , avec une 
sauce Robert, une sauce tomate ou une sauce piquante. 

Grosse Pièce» 

Vous coupez votre quartier de cochon jusqu'à la 
. première côte près le rognon ; qu'il soit coupé bien 
carrémeiit, couvert de sa couenne , que voua ciselez 
en losanges ; vous passez des petits atelets dans les 
flancs'; faites-les joindre jusqu'au filet pour lui con- 
server sa forme ; vous le mettez à la broche quatre 
heures avant de servir , parce que votre cuisse est 
fort épaisse , et que le cochon demande ^ être bien 
cuit. 

Filet mignon. 

Vous levez vos filets mignons dans toute leur lon- 
gueur; parez-ïes, piquez- les de lard fin; ( Voyez la 
manière de piquer. ) vous les laissez en long , ou 
vous les mettez en gimblettes , c'est à dire vous 
leur donnez une forme ronde, et les piquez par-dessus; 
mettez des bardes de lard dans une casserole , quel* 
ques tranches de veau , deux carottes , trois oignons , 
deux clous de girofle , un bouquet de persil et de 
ciboules , deux feuilles de laurier, et vos filets dessus 
l'assaisonnement; vous les couvrirez ensuite d'un 
double rond de papier beurré; vous mettez plein 
une petite cuillère à pot de bouillon; vous les 
posez sur le Teu une heure avant de servir ; vous 
' mettez du feu sur le couvercle pour les faire gla- 
cer : au moment de les manger , égouttez-les, glacez- 
les ; vous pouvez mettre dessous de la chicorée, des 
concombres , une purée de champignons , une sauce 
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tomate qu une sauce piquante. ( Voyez à l'article que 
vous choisirez. ) 

m 

Queues de Cochon à la purée. 

Vous aurez sise queues de cochon auxquelles vous 
laisserez leur couenne; vous les couperez de huit 
poqces de long par le plus gros bout ; vous les nettoie- 
rez et les flamberez : faites -les cuire avec vos len- 
tilles où vous mettrez deux carottes, deux oignons y 
deux clous de girofle, une feuille de laurier; vous 
arroserez vos lentilles avec du bouillon ou de l'eau; 
alors vous mettre? du sel : quand vos queues seront 
cuites , vous les metjtigz dans une cassejoole avec un 
peu de bouillon : vous passez vos lentilles à l'éta- 
mirie ; vous déposez votre purée daus une casserole ; 
vous la faites réduire si elle est trop claire : au mo- 
ment de servir, vous dressez vos queues de mouton 
sur le plat ; vous les masquez avec votre purée. Ou 
peut faire cuire les queues à part , *t servir des pu- 
rées pour pntrée , cornue celles de pois , lentilles , 
haricots f purépde racines , d*oignpn#, etc. 

Rognons de Cochon au vin de Champagne. 

Vous émincerez vos rognons \ vous mettrez un 
morceau de heurte .dan* une casserole que vous po- 
serez sur un fou ardent; vous y mettrez vqtre rognon 
émincé, du çel, du poivre, un peu de muscade râpée, 
du persil et de l'échalote, le tout bqché bien fin; 
vous sauterez votre émincé à tout moment , afin qu'il 
ne s'attache pas; lorsque votre rognon sera roidi, vous 
ajouterez plein une cuillère à bouche de fieunn* que 
vous remuerez avec votre émincé; vous y verserez 
un verre de vin de Champagne; vous retournerez 
votre ragoût sqb& le laisser bouillir. Ce ragoût peut 
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se mouiller à Peau , au bouillon , ou autre vin blanc t 
voyez s'il est d'un bon sel. 

1 « Cochon de ImL 

Quand votre cochon de lait est tué, ayë* pleita un 
chaudron d'eau chaude ou vous fourriez endurer le 
doigt; vous y mettez vôtre cochon; vous le frottez 
avec la main : si la soie s'en va , vous' lé retirez de 
Feau ; vous le frottez fort ; vous le retrempez un ins- 
tant , et toujours vous enlevez les soies; quand il n'en 
reste plus , vous le mettez dégorger pendant vingt- 
quatre heures : si c'est pour le mettre à la broche, 
Tous le pendrez , et vous le laisserez sécher. 

Cochon de lait farci* 

Ecbaudez votre cochon; flambez-le et désossez-le 
jusqu'à la tête que vous laissez entière : ayez un foie 
de veau bien blond que vôuè fcadherez ; vous mettrez 
une livre de lard pour une livre dé fbié; vous y iiié- 
lez un peu de sauge pilée , un peu dès quatre épices, 
un peu d'aromates piles, dû sd , du gros poivre s 
cpiand le iout sera bien haché , vous mettrez cette 
force dans le corps de votre cochon ; vous aurez de 
gros lardons que vous mettrez entourés de farce dans 
les membres et le long de l'échiné 'dû dos de votre 
cochon : vous le remplirez bien de cetté'iSrée^cou-' 
sez la peau du ventre , de manière qu'il ai f sa'prèiztfère' 
ferme ; ebveloppez-ïe dans un linge blanc drf lèstiytf. 
et frottez-le de citron; vous mettez dans votre W-' 
Viette un peu de sauge , 4 feuilles de laurier ; vous cou- 
vrez le dos de lard, et tous envelopperiez tout d'un linge' 
blanc, dont vous ficelez les deux bouts ; velus marquez ' 
une poêle que vous mouillez avec moitié de bon vitf 
Uanc, moitié bouillon , que vous versez par-despus le 1 
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cochon que vous aurez mis dans une braisière : faites- 
le migeoter pendant trois heures et demie à petit feu, 
qu'il bouille à peine; quand il sera cuit, retirez-le, 
et laissez-le une heure dans sa cuisson ; vous le sor- 
tez, et vous le pressez avec jnénagement : tâchez de 
lui conserver sa forme; laissez -le refroidir tout à 
fait : vous le développez ; vous l'appropriez ; voua 
mettez une serviette sur un plat, et vous dresse» 
votre cochon de lait dessus. 

Mure de Sanglier. 

Vous vous servirez , pour arranger votre hure , du 
même procédé que celui de la hure de cochon; vous 
aurez bien soin d'en griller les soies, et de bien la 
laver, ratisser, etc. 

Côtelettes de Sanglier sautées. 

Vous coupez et parez vos côtelettes de sanglier 
comme celles de veau; vous les mettez dans votre 
sautoir ou tourtière; vous les assaisonnez de sel, 
gros poivre : vous faites tiédir du beurre que vous 
versez dessus; vous les posez sur un feu ardent f 
quand elles sont roides d'un côté, vous les tournez 
de l'autre; lorsqu'elles sont fermes, vous les dressez, 
en couronnes sur votre plat; vous mettez dans une 
casserole quatre cuillères à dégraisser d'espagnole , 
un verre de. vin blanc que vous verserez dans votre 
. sautoir» Pour détacher la glace qu'ont produit vo» 
côtelettes, vous mettrez ce vin dans votre sauce que 
vous ferez réduire à moitié ; vous passerez votre sauce 
à l'éitamine, et vous la verserez sur vos côtelettes i 
si vous n'en avez pas , vous mettrez une cuillère à 
bouche de farine que vous mêlerez dans votre sau- 
toir ; vous y mettrez un verre de vin blanc, du sel» 
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du poivre , un peu des quatre épices ; veus ferez jeter 
deux ou trois bouillons à votre sauce que vous met- 
trez sur vos côtelettes. 

Filet de Sanglier piqué glacé. 

Vous parerez votre filet de sanglier comme ua 
filet d'aloyau; vous le ferez mariner pendant qua- 
rante- huit heures , et plus si vous voulez; vous lui 
donnerez la forme que vous voudrez : mettez du lard 
dans une casserole, quelques tranches de sanglier, du 
thym y un peu de sauge , quatre feuilles de laurier, de* 
carottes, des oignons; mettez votre filet sur cet 
assaisonnement ; couvrez-le d'uti papier beurré; mettez 
un verre de vin blanc , un verre de bouillon , un peu 
de sel £ vous le faites cuire à feu dessus et dessous pen- 
dant deux heures : au moment de servir, vous l'égout- 
tez et le glacez; dressez-le sur le plat; vous servez 
une sauce piquante desfous : si vous n'avez pas de 
sauce, vous faites un roux léger; vous mettez le 
mouitlement dans lequel a cuit votre filet : vous 
faites réduire votre sauce à moitié; voyez si elle est 
d'un bon sel, et mettez-la sous votre filet. 

Cuisse de Sanglier. 

Vous brûlez hien les soies qui sont après votre 
caisse; vous la nettoyez le mieux. possible; vous la 
désossez jusqu'à la jointure du manche; vous la 
piquez de gros lardons assaisonnés d'aromates piles 
un peu de sauge , des quatre épices , du sel , du gros 
poivre : quand elle sera bien piquée, vous y mettrez 
dans l'intérieur des aromates piles; mettez-la dans 
une terrine ou un baquet, avec beaucoup de sel, 
poivre fin, poivre en grains, du genièvre, du thym, 
du laurier , du basilic , des oignons coupés en trau* 
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ches , du persil en branches , de la ciboule entière ; 
vous laisserez mariner votre cuisse quatre ou cinq 
joues, si vous avez le tems de l'attendre : lorsque 
vous voudrez la faire cuire, vous ôterez de l'intérieur 
de votre cuisse les aromates qui y seront ; vous 
l'envelopperez d?ns un linge blanc; vous la ficellerez 
comme une pièce de bœuf} vous la mettrez dans 
une braisière avec la saumure dans laquelle il a 
mariné , six bouteilles de vin blanc, autant d'eau f 
six carottes , six oignons , quatre clou* de girofle , 
un fort bouquet de persil et ciboules , du sel : si vous 
croyez que la saumure ne suffise pas pour lui donner 
un bon sel , vous la ferez migeoter pendant six heures; 
vous la sondez pour vpus assurer si elle e*t cuite , 
sinon vous la faites aller une heure de plus} après 
cela , vous la laisserez une demi - heure dans sa 
cuisson , et vous la retirerez ; vous la laisserez dans 
sa couenne : si vous voulez, vous la couvrirez de cha- 
pelure , ou si votre cuisse est grasse, vous ôterez la 
couenne; vous la laisserez à blanc; glacez Ja : tâches 
qu'elle ait une belle forme. 

Du Cerf. 

Le cerf et la biche , la faon et le daim s'emploient 
comme le chevreuil ; mais l'on en fait peu d'usage. 

Du Chevreuil. 

C'est une chair noire qui porte un goût sauvage, 
et la plupart de son emploi est d'être mariné f il ne 
se eett qu'aveti'dés sauces très-relevées. 

Filets de Chevreuil» 

Vous levei les deux filets de Votre chevreuil } vous ' 
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les parez comme il est expliqué au filet de bœuf; 
alors vous les piquez et les mettez dans une terrine 
avec deux verres de vinaigre , du- sel , du poivre 
fin, quatre feuilles de laurier, six clous de girofle, 
six ou huit branches de thym , quatre oignons cou- 
pés en tranches, une petite poignée de persil en 
branches, quelques ciboules entières ; vous les laisse? 
mariner quarante -huit heures, et. plus £i vous en 
ave? le tem$; lorsque vous voudrez vous en servir, 
vous les retirerez de votre marinade; vous aurez 
soin de les approprier - y vous étendrez. des bardes de 
lard dans une casserole , quelques tranches de che- 
vreuil , trois carottes , trois «oignons , deux clous de 
girofle, deux feuilles de laurier, un peu de thym} 
vous arrangerez vos filets en colimaçons , ou autre- 
ment; vous les mettrez, sur votre a^^pou#ern.ent 5 
couvrez-les d'un papier beurré; vou^s versere^ dessus 
une demi-bou,teille de vin blanc, autant,d?4w*Ù°tt> 
un peu de sel; vous les ferez migeo^er feu dessus 
et dessous pendant une heure ; au moment de .servir 7 
vous les égou itérez; vous ôterez la ficelle oûje^s.brp- 
chettes s'il y en a ; vous les glacerez; vous les dres- 
serez sur votre plat ; servez une sauce piquante des- 
sous ; si vous n'en avez pas , vous ferez un roux 
léger que vous arroserez . avec le roouillem^nt qui a 
cuit vos filets; vous y mettrez. un ,peu;;dfe:ju$ ppur 
que votre sauce ait belle càuletiryitôois cuillères ,à 
bouche de vinaigre, du sel, du poivra fin ; vous, ferez 
réduire ivotre sauce à moitié, «afin qu'elle prenne du 
^goût; ivôus pouvez mettre ces mêmes fitets à H 
«broche^ si vous ne .voulez -pas ies- braiser. . 

•' ' ' Cçtélettà' S Chevreuil sautées.' 
Coupez et parez vos, côtelettes comjne celles d« 

14 
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mouton ; vous les assaisonnez de sel , de poivre fin; 
vous lés mettez dans votre sautoir; versez-y par- 
dessus du beurre tiède; au moment de servir, vous 
les mettez sur un feu ardent ; quand elles sont rai- 
dies <ftfà côté, vous lés tournez de l'autre; vous les 
laissez un rùstânt sur le feu ; lorsqu'elles résistent 
sous le doigt, vous tes retirez ; vous avez une sauce 
piquante; ara iboment de servir, vous égouttez vos 
côtelettes ; vous les trempez dans votre sauce , et 
vous lés dressez en cotfronûes; vous versez votre 
sauce dessous; si vous n'en avez point, vous ôtez 
un peu de beurre de votre sautoir ; vous versez quatre 
cuillères à bouche de vinaigre dans votre* sautoir ; 
tous U Faites réduire; quand il est tout h fait ré- 
duit , Vous y mettez une cuillère à bouche de fa- 
riné • vdtôik mêlez àVec votre Beurre; vous ajoutez 
fcléin uàé'pfetîtfe cuillère à pot dé bouillon , un peu de 
*éï, de *£oïvW fin , vu file* de vinaigre, une feuille 
de ïaurier: #6us fôite* réduire tin peu votre Sauces 
vous fa passe* i Vêùaàitn , et tous vous en servez 
poitt vos côtéletfes; 

* ' ' . * 

Quartier de Chevreuil. 

Voila potez TOlre filet et le cuissot de chevreuil j 
Vtitts le; pique» de lard fin 9 vous le mettez mariner 
ëotftWe les filets de chevreuil; il peut rester huit 
fôlûs dans» la marinade ; Jorsque vous voiliez vout 
en servir , voua le sortez de la marinade , et vous le 
Mettez à 4a broche ; deux heures suffisent pour lé 
faire cuire; au mdmeat de servir, vous ôtez Ida 
brochettes et les ficelles qui sont après ; vous appro- 
priez le manche que vous enveloppez d'un morceau 
de papier ; vêtit le ûiettèz sûr un pUt de rôt; Vouj 
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servez une saucière avec une sauce piquante. ( Voyez 
Sauce piquante.) 

Agneau* 

Les agneaux de cinq ou six mois, bien nourris, 
sont les meilleurs. Le printems est la saison où l'on 
en emploie le plus. 

Tête d'Agneau» 

Vous désossez votre tête d'agneau jusqu'à l'œil ; 
vous en ôtez la mâchpire inférieure ; coupez-la jus- 
qu'à l'œil , faites - la dégorger et blanchir un. bon 
quart-d'heure; vous la rafraîchissez; vous l'essuyez* 
la flambez , la couvrez d'une barde de lard ; ensuit* 
vous la mettez cuire dans un blanc, ( Voyez Blanc. ) 
Deux heures suffisent pour qu'elle soit cuite; au 
moment de servir, il faut i'égoutter, la déficeler; 
vous la mettez sur votre plat; on la mange au na- 
turel , ou avec un ragoût mêlé , ou une pasqualine 
qui est composée du foie , du mou , des pieds, des 
riz , de champignons , le tout au blanc 

Oreilles d* Agneau farcies. 

Vous ferez dégorger et blanchir douze oreilles 
d'agneaux; vous les rafraîchirez, essuierez, flam- 
berez , et les ferez cuire dans un petit blanc ( Voyez 
Blanc.) pendant une heure et demie; vous les égouN 
tez ; remplissez-les d'une farce cuite; ( Voyez Farce 
cuite. ) vous les tremperez dans du beurre tiède , puis 
dans de la mie de pain , après vous casserez quatre 
œufs dadis le reste de votre beurre ; vous y mettre* 
du sel , du gros poivre; vous battrez le tout ensemble; 
trempez-jr vos oreilles ; vous* leur ferez prendre de 
l'œuf partout; vous les mettrez dans la mie de pain, 



de manière qu'elles soient masquées par la mie de 
pain; mettez-les sur un plafond; au moment de ser- 
vir, vous posez votre friture sur le feu; lorsqu'elle 
est chaude , vous y mettez vos oreilles ; ayez atten- 
tion que. votre friture ne soit pas trop chaude; quand 
•lies ont belle couleur , vous les sortez , et vous les 
égouttez sur un linge blanc $ vous faites frire du 
persil ; dressez vos oreilles^ et mettez-le par-dessus. 

Pieds d'Agneau à la poulette* 

Quand vos pieds sont échaudés , vous les désossez y 
c'est à dire vous ôtez le gros os jusqu'à la jointure ; ayez 
soin de ne pas couper ou déchirer la peau ; vous les 
mettrez dégorger ; vous les ferez blanchir ; vous les 
rafraîchirez; vous les égoutterez , les essuierez et les 
flamberez ; vous ôterez le poil qui se trouve dans la 
fourche du pied $ vous les mettrez cuire dans un blanc : 
( Voyez Blanc» ) laissez - les migeoter pendant deux 
heures ; tâtez-les ; s'ils ne sont pas assez cuits , alors 
faites-les bouillir une demi-heure de plus : vous les 
égoutterez; vous les parerez; vous les mettrez dans 
une casserole : versez-y plein quatre cuillères à dé- 
graisser de velouté travaillé ; ( Voyez Velouté tra- 
vaillé. ) joignez-y un peu de persil haché bien fin : * 
vous mettiez dans votre sauce une liaison d'un œtif; 
quand votre sauce sera liée , vous la verserez sur vos 
pieds d'agneau , que vous remuerez bien dans votre 
sauce : au moment de servir, vous y mettrez un jus 
de citron , un peu de gros poivre , et vous dresserez 
vos pieds sur votre plat : voyez s'ils sont d'un bon 
sel. ' • 

Pieds d'Agneau farcis. 
Vous désossez vos pieds d'agneau comme les précé- 
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dens : avant de les faire blanchir, vous les remplissez 
d'une farce de quenelle de volaille, dans laquelle vous 
. mettez un peu de muscade râpée , un peu de fines 
herbes ; quand vos pieds sont bien, remplis , vous 
cousez le bout avec une aiguille et du gros fil , afin 
que votre farce ne sorte pas ; vous les faites blanchir 
pendant cinq minutes à l'eau bouillante ; vous les 
rafraîchissez , et vous les flambez en ôtant le poil qui 
est dans la fourche du pied; vous faites un blanc court, 
c'est à dire qu'il y ait peu de mouillement ; ( Voyez 
Blanc. ) versez-le sur vof pieds d'agneau qui sont dans 
votre casserole; çt faites -les migeoter pendant deux 
heures : au moment de servir, vous les égouttez , 
vous les parez , et les dressez sur le plat : masquez- 
les d'une sauce hollandaise verte. ( Voyez Sauce hol- 
landaise. ) 

Pieds (PAgneau en cartouche* 

Quand vos pieds sont cuits dans votre blanc , vous 
les parez; vous arrangez aussi des fines herbes à pa- 
pillotes; ( Voyez fines Herbes à papillotes.) vous met- 
tez vos pieds d'agneau dedans vos fines herbes chaudes ; 
vous leur faites jeter deux pu trois coups de feu; vous 
y pressez un citron entier ; vous les mettez refroi- 
dir sur un plat : après cela , coupez des carrés- 
longs de papier assez grands pour qu'ils puissent bien 
envelopper votre pied ; vous huilez votre papier : 
quand vos pieds sont froids , vous introduisez de vos 
fines herbes dans le vide et à Pentour du pîed ; vous 
l'enveloppez d'une barde de lard très - mince ; vous 
le roulez dans votre papier de manière que cela forme 
cartouche; ayez bien soin d'en clore les bouts, afin 
qu'étant sur le gril l'assaisonnement ne s'en aille pas : 
une demi -heure avant de servir j vous les mettrez 
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eur le gril à un feu bien doux ; le papier doit avoir 
une belle couleur ; vous les servirez à sec ou biçn un 
jus clair dessous. 

Pieds d'Agneau en marinade* 

Quand vos pieds seront cuits dans un blanc , vous 
mettrez une marinade dessus : ( Voyez, Marinade. ) 
si vous n'en avez pas , vous mettrez un peu de sel 
fin, du poivre , un demi- verre de vinaigre : un mo- 
ment avant de servir, vous les égputterez; vous les 
mettrez dans une pâte à frire. Lorsque vos pieds ont 
pris de la pâte partout > vous les mettez dans une 
friture qui ne soit pas trop chaude'} quand ils auront 
une belle couleur , vous les retirerez de votre friture ; 
laissez -les égoutter sur un linge blanc; dressez -les 
sur votre plat 9 et mettez une poignée de persil frit 
par-dessus. 

Epaules d'Agneau à la polonaise» 

Vous désossez deux épaules d'agneau entièrement 
sans y laisser le moindre os ; vous les assaisonnez dans 
l'intérieur de sel , de gros poivre, un peu d'aromates 
piles ; vous ramassez les chairs avec une aiguille à 
brider et de la ficelle : donnez à vos épaules la forme 
d'un petit ballon ; vous en piquez le dessus de lard fin ; 
( Voyez la manière de piquer.) vous laissez deux doigts 
à l'entour qui ne le sont pas : mettez des bardes de 
lard dans une casserole, quelques tranches de veau; 
placez vos deux épaules dessus; vous y joignez quatre 
carottes , quatre oignons ^deu^fçuilles de laujçiçr, un 
peu de thym ; vous mettez plein que cuillère à pot de 
bouillon, et un rond de papier dessus ; vous faites mi- 
geoter pendant deux heures , feu dessus et dessous, do 
manière que votre lard prenne une belle couleur : 
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au moment de servir , vous les égoufteg , vous les 
débridez , et les glacez ; vous avez des truies, que 
vous coupez en petits lardons ?vec upe fcrçchette j 
vous faites des trou* ci* pied dp 1$ piqûre, ^ ypuj 
y mettez les lardons de tipifeç à l'entour; vçus ha- 
chez des trufif s , que vous passez, dw* 419 petit mor- 
ceau de beurre ; vous mettes plei# qu#trç cuillères 
à dégraisser de velçulé travaillé j yous dfeçsez vos 
épaules sur votre pUt~ et vous v versez cette sauce 
dessous. 

Epaules d'Agneau aux concombres. 

Vous désossez vos épaules d'agneau jusqu'au man- 
che ; vous les piquez dans l'intérieur de moyens lar- 
dons assaisonnés, des quatre épiées , de sel et de gros 
poivre ; arrangez-les de manière qu'elles aient une 
forme longue; vous les ficelez, les couvrez dej bardes 
de lard; Vous les faîte cuire comme les précédentes : 
au moment de servir , vous les égouttez , déficelez \ 
glacez , et mettez de$ concombres à la crème sur 
votre plat ; vous mettez vos épaules glacées dessus: 
vous pouvez les servir à la chicorée, à la sauce to- 
mate , à la purée de champignons , etc. ( Voyen i'aiv 
ticle que vous choisirez,. ) 

» 

Côtelettes d'Agneau sautées. 

Vous coupez et parez vq$ oâtetettesd'a^equçqmjj&e 
celles de mouton ; vpttt le* a#seîfQQQ£Z } flpr£f )ef 
avoir bien parées, 9 posées -les daàff un jHmtçir <W 
une tourtière ; ajoutez du beurre fondu par - dessus 
assez pour qu'elles baignept dedans t au mpmenf de 
servir, vous les mettez sur un feu ardent; lorsque 
le beurre les a bien chauffées d'un côté , Vous le? 
retournerez de l'autre : quand vous sentez, qu'elles 
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sont fermes sous le doigt , vous ôtez le beurre , et 
vous y mettez un bon morceau de glace; remuez* 
les dans' votre glace fondue ; dressez - les en cou- 
ronnes ; -versez deux cuillères à dégraisser d'espa- 
gnole travaillée ( Voyez Espagnole travaillée ) dans 
votre sautoir, et une cuillère de consommé : vous 
remuez votre sauce pour détacber la glace ; vous 
la passez à l'étamine, et la versez sur vos côtelettes. 

Côtelettes d'Agneau à la Constance. 

Coupez et parez dix-buit côtelettes d'agneau comme 
Jes précédentes : vous les assaisonnez seulement de 
gros poivre; vous les mettez dans votre sautoir avec 
gros comme un œuf de glace , plein une cuillère à 
dégraisser d'espagnole , plein deux cuillères sem- 
blables de consommé : une demi - heure avant de 
servir, vous mettrez vos côtelettes sur un feu un peu 
ardent; vous aurez soin de les remuer, et prendre 
garde qu'elles ne s'attachent ; .quand votre mouille- 
ment sera réduit de manière que cela forme glace t 
au moment de servir, vous dresserez vos côtelettes 
en couronnes; faites attention qu'elles aient de la 
glace dans laquelle elles ont cuit ; vous mettrez dans 
l'intérieur de votre couronne.un ragoût de crêtes , de 
foies gras ; quand vos crêtes seront cuites dans un 
< blanc , et que vos foies gras sont cuits , ainsi que 
vos rognons , vous avez une bécbamelle parfaite ; 
vous y mettez votre garniture ; vous y ajoutez quel- 
ques champignons tournés ; vous* sautez bien le tout 
dans votre bécbamelle ; mettez votre ragoût au mi- 
lieu de vos côtelettes : ayez bien soin que vos gar- 
nitures soient bien égouttées , et qu'elles ne portent 
point d'eau dans votre bécbamelle. ( Voyez Bécba- 
melle et garnitures. ) 
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Côtelettes à la sauce à atelet. 

Vous préparez vps côtelettes d'agneau' comme les 
précédentes ; vous les assaisonnez de sel ; de gros 
poivre; vous les mettrez dans votre sautoir avec du 
beurre tiède que vous verserez, par-dessus; vous les 
mettrez sur un feu ordinaire : quand vos côtelettes 
seront roidies des deux côtés , vous les égoutterez, 
et vous les laisserez refroidir; vous les parez de nou- 
veau; barbouillez - les d'une sauce à atelet; (Voyez 
Sauce à atelet. ) vous la mettez dans de là mie de 
pain, ensuite dans du beurre tiède; puis vous la panez 
encore une fois; vous la posez sur la table pour lui 
faire prendre une forme agréable en l'arrondissant 
par le bout et l'unissant; mettez-la sur un plafond: 
un quart - d'heure avant de servir, vous les mettrez 
sur le gril à un feu très-doux; quand elles ont cou- 
leur d'un côté , retournez-les de l'autre : au moment 
de servir, dressez-les en couronnes , et niettez-y une 
italienne. {Voyez Italienne.) 

Epigramme d'Agneau* 

• 

Vous prenez le quartier de devant de l'agneau, 
ou les deux quartiers si vous voulez < il faut que votre 
entrée soit forte; vous enlevez les épaules; vous 
coupez les poitrines de manière que vos côtelettes 
ne soient pas endommagées : vous ferez cuire vos 
épaules à la broche ; laissez-les refroidir : vous ferez 
cuire vos poitrines de même qu'il est expliqué pour 
les épaules d'agneau aux concombres; quand elles se- 
ront cuites, vous les mettrez entre deux couvercles 
pour qu'elles prennent une forme unie; laissez -les 
refroidir; ensuite vous les couperez en morceaux 
ovales de la grandeur d'un croûton, pointu d'un côté; 
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vous laisserez passer un petit os de la poitrine; vous 
la barbouillerez avec une sauce aux atelets si vous 
en avez , ou bien vous lés assaisonnerez d'un peu de 
tel fin et de gros poivre; vou*les trempez dans du 
beurre tiède ; mettez - les dans la mie de pain , et 
faites-leur prendre une belle forme : il faut que vos 
morceaux soient un peu plqs gros que vos côtelettes; 
mettez-les sur une tourtière; vous pouvez aussi paner 
vos tendons a l'anglaise et les faire frire : coupez et 
parez vos côtelettes ; assaisonnez-les d'un peu de sel, 
un peu de gros poivre } voys les mettrez dans votre 
sautoir avec du beurre tiède par-dessus pour vous en 
servir. Vous prendrez vos épaules qui ont été à la 
broche; vous enlèverez les chairs que vous émin- 
cerez pour faire une blanquette : ( Voyez Blanquette 
d'agneau.) tâchez qu'il n'y ait ni peaux ni nerfs; 
quand votre blanquette sera naarquée, vous la tien- 
drez chaude au bain-marie : au moment de servir, 
vous ferez griller à feu doux vos tendons de poitrine; 
vous sauterez vos côtelettes) vous les glacerez ; vous 
dresserez en couronnes vos tendons et côtelettes , un 
tendon, tane côtelette alternativement, et ainsi de 
suite : quand votre couronne sera formée^ vous met- 
trez votre blanquette dans le milieu. 

Poitrine d'Agneau à la Sainte-Menehould. 

Vous avesç deu* poitrines d'agneau ; vous mettez 
des barbes, quelques tranches de veau si vous 'en 
avez , deux calottes , deux oignons , deux clous de 
girofle , deux feuilles de laurier, un peu de. thym ; 
vous mettrez plein une cuillère k pot de bouillon : quand 
elles ont migeoté pendant djeux heures, vdus les reti- 
rez, déficeler, égouttez; vous y saupoudrez un peu de 
sel fin , un peudegros poivre; mettez vos poitrines 
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entre deux couvercles refroidir; ensuite vous eu ôtez 
les os} vous les parez ; vous les trejupez dans i\x 
beurre tiède } puis vous les mettez, daqs la mie de 
pain; vous leur donnerez une belle forme- posez-les 
sur un plafond pu couvercle avec un petit pinceau 
de plume que vous trepaperez dans le beurrç; vous 
l'égoutterez sjnr vos poitrine; vous y sèmerez} de 
la mie de pajn par-d,ep$u$; soufflez pour qu'il n'en 
reste pas «Je trop : qn quart-d ? bejire avapt dp servir, 
vous les ipettez sur le gril à fei? 4p^ x ; vops les re* 
couvrez d'iuj four de campagne bien chaud poijr faire 
prendre couleur à vos poitrines ; voijs les dressez sur 
le plat avec un jus clair dessein, 

Blanquette d'Agneau. 

Mettez uo gigot d'agneau à la broche; quand il sera 
xuitet froid, youf lèverez le$ chairs; vous en oterez 
les qerfs et lespeajix; vjaus émincerez votre viande; 
vous la battrez avec le manche de couteau i il faut 
que vos morceaux soient d'égale épaisseur et gran- 
deur : vous çoppez les angles de vo$ iporceaux émin- 
cés; vous les arrpndis^ez le mieux possible; quand 
toute votre cbajr de.gigot est parquée , vopsla mettez 
dans upe casserole; vpirç sautez des champignons 
émincés , et vous les mettez dans votre viande : ver- 
sez dans votre blapquejte plein quatre cuillères à dé- 
graisser de velouté trqvaijlé, un peu de gros poivre: 
un instant avant de servir^ vou$ mettez votre blan- 
quette aji fep avec une liaison de deux jappes d'œufs; 
vous la servez avec des croulons à 1,'entopr : si vous 
n'avez pgs de. sauce, vous pasqez vos champignons 
émincés dans du beurre ; lorsque vous voyez qu'il 
commence à tourner en huile , vous y omettez une 
cuillère à bquche de farine , ou plu$ sejon la quantité 
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de sauce dont vous avez besoin; vous la mêlez ave* 
vos champignons ; vous y versez plein une cuillère 
à pot de bouillon, une feuille de laurier , un petit 
bouquet de persil et ciboules; vous faites réduire 
votre sauce jusqu'à ce qu'elle soit assez épaisse pour 
votre blanquette; alors vous ôtez vos champignons 
pour les mettre avec votre émincé , et vous passez 
votre sauce à l'étamine dessus votre viande : un instant 
avant de servir, vous ferez chauffer votre blanquette; 
vous y mettrez une liaison de deux jaunes d'œufs J 
vous remuez bien votre ragoût pour qu'il se lie et 
ne toarne pas : voyez s'il est de bon sel ; mettez-y un 
jus de citron si vous voulez. 

Croquettes d'Agneau. 

Vous ferez cuire un gigot à la broche , ou bien 
d'autre chair d'agneau si vous en avez : il est né- 
cessaire qu'elle ait été rôtie; vous laisserez refroidit 
votre gigot; vous en prendrez les chairs; ôtez* en 
les peaux et les nerfs; coupez votre viande en petits 
dés selon la quantité de croquettes que vous voulez 
faire; vous prenez un peu du gras de l'agneau que 
vous coupez aussi en petits dés, que vous mêlez 
avec votre viande ; si vous n'en aviez pas , vous 
prendriez de la tétine de veau cuite; vous y mettrez 
des champignons cuits coupés en petits dés; ajoutez 
un peu de muscade râpée et un peu de gros poivre; 
vous prenez plein six cuillères à dégraisser de ve- 
louté, plein quatre cuillères de gelée que vous mettrez 
avec votre velouté ; vous ferez réduire votre sauce 
plus qu'à moitié; il faut qu'elle soit un peu épaisse; 
quand elle sera réduite, vous mettrez une liaison 
de trois jaunes d'œufs; vous remuerez votre sarrce 
sur le feu , sans la quitter , afin que votre liaison 
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ne tourne pas; quand votre sauce sera liée, vous j 
mettrez du beurre gros comme un œuf; faites-le 
fondre en tournant bien votre sauce; voyez si elle 
est d'un bon sel; vous la passerez à l'étamine flessus 
votre viande que .vous remuerez bien quand votre 
sauce y sera; vous laisserez refroidir votre ragoût; 
ensuite vous le remuerez, et vous en mettrez plein 
une cuillère à bouche que vous ferez couler avec 
votre doigt sur un plafond, et successivement jus- 
qu'à ce qu'il ne* vous en reste plus, de manière que 
vous en ayez- dix -huit ou vingt tas; si votre ra- 
goût n'était pas assez froid , vous le laisseriez en- 
core refroidir pour qu'il soit maniable, alors vous 
prenez vos tas à fur et à mesure dans vos mains; 
vous mettez de la mie de- pain sur la table , et vous 
les mettez dessus ; vous leur donnez la forme que vous 
voulez , soit en poire, soit en boule, soit en forme ovale 
eu longue, et quand vous les avez bien roulés dans 
la mie de pain ,' vous cassez trois œufs entiers , et, 
vous mettez deux jaunes, ce qui fait cinq œufs, un 
peu de sel fin, un peu de gros poivre; vous battez 
vos œufs comme une omelette; vous trempez vos 
croquettes dedans, de manière qu'il y. ait de l'œuf 
partout; vous les mettez dans la-mie de pain; vous 
faites ensorte que vos Croquettes soient bien panées, 
parce qu'elles couleraient dans la friture; .vous tes 
laisserez sur un plafond; ua instant avant de servir, 
vous mettrez votre friture sur le feu; quand elle 
sera bien chaude , vous y mettre» vos croquettes; 
lorsqu'elles auront couleur , vous les retirerez , et 
vous les égoutterez sur un linge blanc ; vous les 
dresserez en pyramide; faites frire un peu de persil 
que vous mettrez dessus; si vous n*avez pas de 
sauce, vous couperez des champignons en petits déé; 
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vous les passerez dans un petit morceau de beurre 
plus gros qu'un œuf ; quand ils seront revenus, vous 
y mettrez un peu de ciboule hachée bien fine ; vous 
la ferez revenir un instant ; versez plein une cuillère 
à botiche de farine que vous mêlerez avec votre 
beurre et vos champignons ; vous y mettrez une 
cuillère à pot de bouillon , une feuille de laurier; 
vous ferez réduire votre sauce jusqu'à ce qu'elle 
soit un peu éprisse ; vous oterez fa feuille de lau- 
rier; vous y mettrez une liaison de quatre œufs; îl 
faut que cette saucé soit tfès-liée pour que vos cro- 
quettes ne erèveht pas; ajoutez gros comme un oeuf 
de beurre; vfersez votre sauce sur vos croquettes; 
quand elle sera bien liée , vous pourrez y mettre f 
si vous voulez, un peu de persil bien haché* 

Rôt -de Bif. 

» 

Vous coupez votre agneau jusqu'à la seconde cô- 
telette du flanc, ce qui fait la moitié de l'agneau, 
les deux cuisses tenant ensemble; vous piquez la 
selle et une partie des cui&es de lard fin $ ( Voye% 
la manière de piquer. } donnez une forme bien ar- 
rondie à votre selle, et vous ht mettez à la broche 
en l'assujettissant avec des brochettes ou des petits 
atelets; ayez soin aussi d'assujettir, avec une aiguille 
à brider , vos dernières côtes k la broche , afin que 
votre rôt de bif ne prenne pas une mauvaise forme > 
et ne tourne pas ; deux heures suffisent pour le cuire ; 
on peut servir le r6t de bif sans le piquer; il fau- 
drait avoir soin de le couvrir de bardes de lard; on 
peut aasfti s'en passer. 

Lièvre. 
Le lièvre des montagnes vaut mieux que celui de 
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fa plaine. L'biver est le tems où ils sont meilleurs.' 
On distingue le levreau d'avec le lièvre par un petit 
saillant qu'on sent à la première jointure près de la, 
patte de devant. 

Lièvre en civet. 

Vous ferez un roux où il y ait phis de beurre 
Qu'on n'y en met ordinairement ; quand il est aux trois 
quarts fait, vous y ajoutez des morceaux de petit 
lard, que vous faites revenir un instant dans votre 
roux à grand feu, puis votre lièvre coupé en mor- 
ceaux 9 et «quand ils seront bien revenus, vous y 
mettrez une bouteille de vin blanc ou rouge: cela 
tient au goût, ou bien un verre de vinaigre; vous 
finissez de mouiller votre civet avec du bouillon , 
si vous en avez , ou bien de Peau , alors vous y 
mettez le. sel , en prenant garde que votre petit lard 
doit donner du sel à votre ragoût; vous ajoutez 
du poivre, deux feuilles de laurier ^ un bouquet da 
persil et ciboules , des champignons ; il faut que 
votre ragoût soit baigné, c'est à dire que votre 
viande nage dans la sauce; vous le faites aller à 
grand feu pour que votre mouillement réduise aux 
trois quarts; vous aurez des petits oignons bien 
épluchés, tous égaux, que vous sauterez dans du 
beurre à feu chaud; quand ils seront bien blonds, 
que votre civet sera presque cuit, vous les mettrez 
dedans; au bout d'un quart- d'heure et demi,, vous 
retirerez votre civet du feu; goûtez s'il est d'un 
bon sel ; vous le tiendrez chaud sur la cendre chauds 
jusqu'au mpment de servir. 

Sauté de Filets de Lièvre ou Levreau* 
Dix filets suffisent pour faire un sauté $ vous les 
coupez par tranches plates f vous les applatissez avee 
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la lame du couteau; parez-les en coupant les angles 
et les arrondissant le mieux possible; quand voire 
morceau est paré, vous le mettez dans le sautoir, 
ou sur une tourtière creuse successivement jusqu'à 
la fin de vos filets; vous les assaisonnerez de sel fiu, 
de gros poivre, un peu de muscade râpée; vous y 
mettrez du beurre tiède par-dessus : au moment de 
servir, vous mettrez votre sautoir sur un feu ardent; 
vous aurez soin de le mouvoir pour détacher vos 
morceaux de filets ; quand ils seront roidis d'un côté, 
vous les retournerez de l'autre : ilne faut qu'un instant 
pour que votre sauté soit cuit; alors voua le mettrez 
dans une casserole ; vous ôterez le beurre qui est dans 
votre sautoir sans ôter le jus des filets; vous mettez 
un verre de vin blanc pour détacher ce qui est après 
le sautoir; vous y mettrez plein quatre cuillères à 
dégraisser d'espagnole ; ( Voyez Espagnole.) vous ferez 
réduire le tout à moitié , et vous passerez votre sauce 
à travers une étamine sur votre sauté; vous aurez 
soin d'égoutter le jus du filet pour que vetre sauce 
ne se trouve pas trop claire, car il faut que votre 
sauce tienne à votre sauté ; si vous n'avez pas de 
sauce , vous ferez chauffer le beurre qui est dans le 
sautoir ; s'il y en a de trop , il faut en ôtèr moitié r 
lorsque vous verrez que ce qui est dans le fond du 
sautoir , commence à s'attacher, vous y mettrez plein 
une cuillère à bouche de farine que vous mêlerez 
avec votre beurre ; ajoutez un verre dé vm blanc, un 
verre de bouillon, une feuille de laurier, un peu cfe 
thym'; vous ferez réduire le tout à moitié, et vous 
passerez votre sauce à l'éîamine sur votre sauté : avant - 
de la passer , voyez si elle est d'un bon sel ; on pour- 
rait aussi faire un roux léger dans lequel vous passe- 
riez les peaux du ventre du lièvre mouillées comme 
je viens de dire , et assaisonnées de même. 
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» 

Filet de Lièvre piqué. 

. Quand votre lièvre est dépouillé, vous enfoncez 
Votre couteau le long de l'épine du dos, depuis l'é- 
paule jusqu'à là cuisse, en détachant le filet ; vous 
coulez vos doigts entre les os et le filet ; vous le dé- 
tachez de manière que le gros bout du filet tienne en- 
core à la cuisse} après vous mettrez le tranchant de 
votre couteati du côté du tendre du filet , et votre 
pouce du côté de la peau y vous appuyé» votre tran- 
chant sur votre filet , afin qu'il vienne rejoindre votre 
pouce sans couper la peau j alors vous faites comme 
si vous tiriez le filet à vous $ la peau uerveuse reste 
et votre filet se trouve détaché et paré à la foi* j s'il 
restait encore de la peau, vous roteriez légèrement en 
parant votre filet ; vous le piquez dq lard fin; vous 
lui donnez la forme que vous voulez , soit longue , 
«oit ronde ou autrement; vous mettez des tardes de 
lard dans une casserole, quelques tranches de veau 4 
quelques tranches de carottes , d'oignons , un peu de 
thym , de laurier; vous mettez vos filets sur cet as- 
saisonnement : trois quarts-d'heiire suffisent pour les 
cuire ; vous mettez plein une petite cuillère à pot de 
consommé ou de bouillon , un rond de papier beurré $ 
vous les posez sur un feu doux , meitez-en aussi sur 
le couvercle pour que vos filets glacent : au moment 
de servir, vous les égouttez et lés glacez. On peut 
servir dessous des concombres à la crème , un sauté 
de champignons au fumé de gibier , une purée de 
champignons , une poivrade ou sauce picarde. (Voyez 
l'article que vous préférez. ) 

Filets de lièvre marines sautés. . 

Vous levez , parez et piquez vos filets comme let 
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précédons ; vous les mettez dans une terrine avec du 
sel , du poivre , deux feuilles de laurier , du thym 9 
du persil en branches , de la ciboule entière, un graud 
verre de vinaigre ; vous pouvez les laisser jusqu'à 
huit jours dans la marinade : le jour que vous vou- 
lez l*s servir , vous les en ôtez ; vous les appropriez , 
les égouttez $ vous leur donnez la forme que vous 
voulez; mettez- les dans votre sautoir; vous les arro- 
sez de beurre tiède , de manière qu'ils baignent de- 
dans : au moment du service , vous mettez votre 
sautoir sur un feu ardent , afin que vos filets ne suent 
pas ; quand ils seront roidis d'un côté , vous les re- 
tournerez 1 lorsque vous sentirez que vos filets sont 
fermes sous le doigt , vous les retirerez ; égouttez- les 
et dressez* les sur votre plat; vous mettez une poi- 
vrade dessous : ( Voyez Poivrade. ) si vous n'avez 
pas de sauce , vous faites chauffer votre beurre jus- 
qu'à ce que ce qui est dans le sautoir s'attache ; vous 
ôtez les trois quarts du beurre ; vous y mettez une 
petite cuillère à bouche de farine , que vous remuez 
avec votre beurre; ajoutez ~y une partie des herbes 
qui sont dans votre marinade , plein une cuillère i 
pot de bouillon , la moitié du vinaigre qui a mariné 
vos filets , assez de poivre pour qu'il domine ; vous 
faites réduire votre 6auce à moitié , ou plus si elle 
se trouve trop longue ; vous la passez à l'étainioe 
dans une autre casserole : voyez si elle est de bon 
sel ; mettez-la sous vos filets. 

Lièvre à la Saint - Denis. 

Quand vous avez dépouillé votre lièvre, videz-le et 
faites - lui un trou au ventre le plus petit possible ; 
vous lui coupez la tête ; vous assaisonnez des moyens 
lardons pour piquer les filets et les cuisses ; vous le 
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ihettrez mariner pendant deux ou trois jours avec dit 
sel , du poivre fin , du persil en branches , du thym , 
du laurier j des ciboules entières , deux oignon^ cou- 
pés en tranches : quand vous voulez vous en servir, 
Vous hachçrez le foie bien fin ; mettez aussi gros que le 
foie de lard gras , que vous hacherez ensemble $ joi- 
gnez -y un peu de sel , un peu d'aromates piles , un 
peu de gros poivre ; vous mettrez cette farce avec 
deux fois autant de farce à quenelle , que vous mê- 
lerez avec celle de foie -, ajoutez trois jaunes d'œufs, 
le tout bien mêlé; vous le mettrez dans le corps du 
lièvre ; vous coudrez les peaux du ventre , afin que 
là farce n'en sorte pas ; vous placerez des bardes de 
lard dans une braisière, et votre lièvre par - dessus £ 
vous le couvrirez de bardes de lard ; vous mettrez 
à l'entouf quelques tranches de veau , deux carottes 
coupées en tranches , trois oignons , un bouquet de 
persil et de ciboules , du thym , dû laurier , deu*. 
élous de girofle , une bouteille de bon vin blanc , uu 
peu de sel ; vous ferez mijoter votre lièvre pendant 
deux heures ou plus s'il est dur : au moment de servir, 
vous l'égoutterez ; vous le glacerez ; vous ferez réduire 
le mouillement dans lequel a cuit votre lièvre : quand 
il sera presque à glace , vous y mettrez plein deux 
cuillères à dégraisser d'espagnole; {Voyez Espagnole.) 
vous mettrez votre lièvre sur un plat , et, votre sauce 
dessous : en cas qu'elle soit trop assaisonnée , vous 
y mettriez gros, comme un œuf de beurre et un jus 
de citron ; si vous n'avez pas d'espagnole, vous ferez 
un roux léger, que vous tremperez av€tele mouillement 
dau$ lequel aura ouit votre tièyre : il faut que votre 
sauce soit fort longue, afin de pouvoir la faire ré- 
duire à plus de moitié : au moment de la servir, * 
vous la passerez à l'étamme ) yoyezsi elle est d'un bon 
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sel ; vous pouvez envelopper ce lièvre de bardes do 
lard , de papier beurré , et le mettre k la broche ; 
vous servirez dessous une poivrade. ( Foyez Poi- 
vrade. ) 

Lièvre en daube. 

Quand votre lièvre sera dépouillé , vidé , vous le 
piquerez de moyens lardons bien assaisonnés d'aro- 
mates piles , de sel , de poivre 5 lorsque les cuisses 
et les filets sont bien piqués , vous mettez dans une 
braisière ou daùbière quelques bardes de lard , votre 
lièvre dessus , un jarret de veau coupé en morceaux , 
que vous placerez à Pentour ; vous le couvrirez de 
bardes de lard ; vous y mettrez un bouquet de per- 
sil et de ciboules , trois feuilles de laurier, un bou- 
quet de thym , trois carottes , quatre oignons , trois 
clous de girofle ; vous le mouillerez avec du bouil- 
lon ; si vous n'çfl avez pas , vous emploierez de Peau , 
du sel , dy poivré ; vous le ferez mijoter pendant 
deux heures selôù la qualité du lièvre : au moment 
de servir, vous Pégoûtterez , le glacerez, et ferez 
réduire le mouillement dans lequel il aura cuit aux 
trois quarts ; vous le passez au tamis de soie ; ser- 
vez-le dessous. 

Boudin de Lièvre, 

Vous levez seulement vos filets ; vous en ôtez les 
nerfs; vous pilez votre viande; après cela vous la 
passez au tamis à quenelle; ensuite ramassez-la bien? 
faites-en une boule : vous aurez une tétine de veau 
cuite que) vous hacherez, que vous pilerez, et pas- 
serez au tamis à quenelle $ vous mettrez die la mie 
de pain tendre trempée dans du bouillon , que vous 
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presserez bien dans un linge neuf pour en extraire le 
bouillon; pilez-la, et passez-la au tamis à quenelle; met- 
tez votre mie. votre tétine et votre chair, toutes trois à 
part : vous prendrez autant de mie de pain que de 
chair de filet et ?utaqt dç tçtfne que de ces deux ; faute 
de tétine , vouç mettrez du beurrp ?i;t?ut cpie de mie 
de pain et dp chair , c'flflt à dirp deux fois autant 
que de chair; vous pilerez je tout enqe#ibl.e; quand 
votre farce seni bien jritëe , yop$ y pietfrç? un peu 
d'aromates en poudre, un j^i des quatre £piçes, du 
sel , du gros poivre , de l'échalote hachée bien fine , 
un peu de persil bjenhpché; vous pifef e?s bien votre 
farce ; vous y .mpttr,ez trois ou quatre jaunes .d'œufs 
et un blanc , splon la quantité de farce que vous avez y 
et jusqu'à ce qu'elle soit un peumQlle, de panière à 
être maniable : votre farce finie, vous pouvez, en 
mettant de la farine sur la table , prendre de votre 
farce , la rouler comme un bout de boudia , et la 
faire pocher dspis ttçflu dp $jel bouillit*? copune des 
quenelles; (Voye* Quenelles*) treqipgz-.JÊ dans, du 
beurre ; panez-lp : un quart-d'heure av^nt de servir, 
vous le mettez *ur }e gril p un feu 4<W> $p ppsqiit 
un four de campagne hien çh?ud pHr-dessus pour lui 
faire prendre couleur : vous le servez .pur vpfre plat 
à sec; vous pouvez le servir sortant .d'être poché, 
en le glaçant avec un fumé de gibier dessous. 

. Pain de Lièvre. 

Vous préparez une farce comme la précédente ; 
vous pilez bien votre foie; vous le passez au tamis 
à quenelle; quand il est bien passé, vous le ramassez 
sans en perdre; vous le mettez dans votre farce; vous 
en mettez presque plein le moule de la grandeur que 
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vous voulez que soit votre pain ; vous mettez dans 
le fond et à l'entour de votre moule des bardes de 
lard bien minces , puis votre farce dedans ; vous avez 
de l'eàu bouillante dans une casserole; vous y mettez 
votre moule : tâchez que l'eau n'aille pas par-dessus, 
qu'il s'en faille d'un doigt; vous ferez mijoter votre 
eau; mettez des bardes de lard sur votre pain de 
lièvre , et un couvercle à votre casserole avec du 
feu dessus; vous tâterez votre pain au bout d'une 
heure; vous verrez! s'il est -cuit : au moment de ser- 
vir, vous le sortez du inouïe; glacez-le; mettez un 
fumé de gibier pour sauce; si vous voulez, vous 
faites un trou dans le milieu du pain pour y placer 
des rognons de lièvre sautés avec du vin de Cham- 
pagne, ou des filets mignons : cela ne peut se faire 
que dans un grand emploi de gibier, 

• ■ 

Lièvre à* (a broche» 

Quand votre lièvre sera dépouillé et vidé , vous 
le ferez revenir sur un fourneau ardent : il faut que 
les chairs soient un peu fermes pour que la lardoire 
entre avec plus çle facilité ; quand vous l'ôterez de 
dessus le fourneau , vous tremperez votre main dans 
son sang ? et vous la passerez sur le dos et les cuisses ; 
vous le piquez depuis le cou jusqu'au bout des caisses ; 
vous laisserez une distance d'un pouce entre les reins 
et les cuisses : une heure de broche suffit pour cuira 
votre levreau. Assez ordinairement on sert avec une 
sauce dans une saucière. Pilez le foie à cru avec le 
dos de votre couteau ; passez avec un petit morceau 
de beurre, un peu d'échalotes, du persil en bran- 
ches, un peu de thym, de laurier; vous mettez les 
trois quarts d'une cuillère à bouche de farine que 
Vous faites revenir avec votre assaisonnement ; ajoq- 
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tez un verre de vin blanc et deux verres de bouillon ; 
vous tournez votre sauce jusqu'à ce qu'elle bouille ; 
mettez du sel , du poivre , assez pour qu'il domine : 
vous ferez réduire votre sauce à plus de moitié; 
quand elle sera réduite , vous la passerez à l'étamme 
en la foulant légèrement : vous servirez votre sauce 
dans une saucière à côté de votre plat de rôt. On peut 
aussi mettre un levreau à la broche sans le piquer; 
vous le barderez depuis le cou jusqu'aux cuisses. 

Du Lapin» 

Il y a deux sortes de lapins, le domestique et le 
sauvage , que l'on appelle lapin de garenne. Il est 
meilleur sur les hauteurs, surtout dans les endroits 
où il croît du genièvre, du serpolet, du thym et 
autres aromates ; les chairs ont un meilleur parfum 
et sont plus délicates ; f autre a la .chair assez bonne ; 
mais il faut éviter de forcer sa nourriture en, choux* 
Ce dernier lapin n'est pas trèa-bon fraîchement tué ; 
il le faut uri peu mortifier, et aromatiser sa cuisson» 

Lapin en gibelotte. 

Quand' votre lapin est dépouillé et vidé , vous le 
coupez en morceaux det la même grosseur, pour que 
les uns ne soient pas plus durs à cuire que les autres : 
vous mettrez un quarteron de beurre dans une casse- 
role , plein deux cuillerée à bouche de farine; vous 
ferez un ?6ux; quand il sera bien blond, vous y 
mettrez les mérceaux de votre lapin revenir.; ajoutez* 
y une demi-bouteille de) vin blanc , environ une bou- 
teille de bouillon ; vous remuerez bien votre ragoût 
jusquià ce qu'il bouille; mettez-y des champignons, 
du petit lard que vpus ferez revenir à part dans une 
cassepple , tin bouquet de persil et ciboules , daus 
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lequel il y aura un peu de thym , une feuille de lau- 
rier ; vous ferez aller votre ragoût à grand feu , pour 
que votre tnouiUement réduise; mettez-y très -peu 
de sel , un peu de gros poivre ; quand il sera aux trois 
quartscnit, vousajouterez, si vous voulez, des tronçons 
d'anguilles, des petits oignons bien épluchés, au nom- 
bre de trente, que vous sauterez dans du beurre sur un 
fourneau un peu ardent; quand ils seront bien blonds , 
vous les mettrez en même tenus que l'anguille : ayez 
soin de dégraisser votre ragoût ; que votre sauce ne 
soit ni trop ni trop peu liée : voyez si c'est d'un bon 
sel ; retirez votre bouquet et servez votre ragoût. 

Lapereau au blanc. 

Dépouillez votre lapereau , et videz - le ; vous le 
couperez en morceaux oomme le précédent ; vous 
en ôterez le foie , lé mou ; Vous essuieeez bien les 
morceaux pour qu'il n'y ait pas de sang , autrement 
il faudrait le faire blanchir, et cela lui fait perdre de 
son goût; vous mettrez un quarteron de beurre dans 
une casserole; faites-le tiédir, et mettez votre la- 
pereau dedans; vous le ferez revenir au feu ardent : 
quand vous verrez que tous vos morceaux seront 
roîdfs , vous y verserez plein deux cuillères à bouche 
de farine , que voas mêlerez avec votre beurre et 
votre lapin ; ajoutez plein quatre cuillères à pot de 
bouillon ; voua remuerez bien votre ragoût' jusqu'à 
ce qu'il bouille ; vousy mettez des champignons yque 
vous avez sautés dans de l'eau et du citron , un bou- 
quet de persil et ciboules, une fouille de laurier, un peu 
de thym y un peu de gros poivre, environ une demi» 
livre de lard que vous couperez en petits morceaux y 
et que totis ferez blanchir : faites aller votre ragoût 
à grand feu pour que le mouillement réduise; quand 
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il sera aux trois quarts cuit , dégraissez-le , et meltez-y 
vingt - quatre petits oignons hieu épluchés, et de la 
même grosseur : quand votre ragoût est cuit et ré* 
duit , dégraissez-le et mettez-y une liaison de trois ou 
quatre jaunes d*beufs, selon la grandeur de votre 
ragoût ; vous pouvez le mouiller avec de l'etu ; alors 
vous y mettrez du sel : sertes»Je )>iea chaud* 

Lapereau à la minute* 

Après avoir dépouillé et vidé votre lapereau , vou$ 
le couperez en morceaux } vous aurez soin d'ôter le 
mou ; vous les essuierez bien pour qu'il n'y reste 
point de sang ; mettez environ un quarteron de beurre 
dans votre casserole j quand il sera un peu chaud , 
vous y mettrez votre lapereau avec un peu d'aro- 
mates piles , du sel, du gros poivre , un peu de mus- 
cade râpée ; vous le ferez aller à grand feu ; quand vos 
morceaux seront bien roidis, vous y mettrez un peu 
de persil et échalotes hachés bien fins ^ vous le laisse- 
rez encore trois ou quatre minutes' sur le feu $ vous 
pouvez le servir sortant de la casserole : voyez s'il est 
de bon sel : dix minutes ou au plus un quart - d'heure 
Suffisent pour cuire votre lapereau. ' . 

Lapereau sauté au vin dé Champagne* 

« » . i • i 

Vous préparez et faites cuire votre lapereau eomme 
le précédent ; vous y mettez le même assaisonnement; 
vous y versez une petite cuillère à bouche de farine , 
que vous mêlez avec 'votre lapereau aaus le peser 
sur le feu $ mettez .aussi plein uti verte de vin de 
Champagne ; posez ' ensuite ■votre casserole sur le 
feu 5 vous ta remuez pour que votre «ragoût se lie 
•ans' bouillir : quand vous vûres? votée sauce liée ^ 
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vous servirez votre ragoût : il ne faut le faire qu'au 
moment de servir ; voyez s'il est de bon sel. 

Cuisses de Lapin à la purée de lentilles. 

Vous prenez des cuisses, de lapin ; huit suffisent 
pour ude entrée ; vous les désossez, c'est à dire 
vous retirez l'os jusqu'au joint de l'avant -cuisse; 
tâchez de ne point couper le dessus ; vous piquerez 
l'intérieur de vos cuisses avec de moyens lardons 
assaisonnés d'aromates t de sel et de poivre : comme 
la cuisse, en général , est fort sèche, il faut y mettre 
beaucoup de lardons ; quand elles seront bien piquées, 
vous les jeterez deux minutes dans l'eau bouillante ; 
vous les retirerez, vous les parerez , et vous mettrez 
des bardes de lard dans une casserole , quelques tran- 
ches de veau , deux carottes , deux oignons , une feuille 
de laurier , un. peu de thym ; vous les mettrez sur cet 
assaisonnement : vous les couvrirez dé bardes de 
lard , d'un rond de papier beurré $ versez plein une 
petite cuillère à pot de bouillon avec un peu de der- 
rière de marmite; vous les ferez mijoter pendant 
deux heures, plus ou moins, selon que votre lapin 
est tendre : au moment de servir , vous lés égoutfe- 
rez; vous les dresserez sur votre plat, et vous les 
masquerez avec une purée de lentilles. ( Voyez Pu- 
rée de lentilles* ) On peut servir ces cuisses dans 
une terrine* ' . 

* * '.**.• ■ » ■■ » . ' 

Cuisses de Lapereau en chipolata. 

f ..." 

\ Vous désosserez .vos cuisses comme les précédentes $ 
vous les jeterez dans l'eau bouillante. pendant deux 
minutes ; ensuite retirez -les, et parez - les ; mettez 
un quarteron de beurre dans une casserole; placez-y 
,vos cuisses; vous les faites revenir pendant dix «mi» 
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nutes ; vous versez ensuite une cuillerée et demie 
. de farine, que vous mêlez avec votre beurre 5 ajou- 
tez plein deux cuillères à pot de bouillon passé au 
tamis de soie ; vous tournez votre ragoût jusqu'à 
ce qu'il bouille ; mettez -y dès champignons saules 
dans de l'eau, et du jus de citron pour éviter qu'ils 
noircissent , une feuille de laurier , un bouquet de 
persil et de ciboules; vous ferez aller votre ragoût k 
grand feu , afin qu'il réduise ; vous y mettrez du pe- 
tit lard que vous aurez fait blanchir; quand votre 
ragoût sera aux trois quarts cuit, vous ajouterez vingt 
petits oignons, que vous ferez blanchir; vous pou* 
vez aussi y mettre quinze -marroqs qui né soient pas 
de Lyon; vous joignez six saucisses, que vous lie* 
rez par le milieu avec une ficelle pour qu'elles ne 
soient pas trop longues ; mettez-les dans l'eau bouil- 
lante pendant cinq minutes; après les avoir rafraî- 
chies , vous les mettrez dans votre ragoût ; ayez soin 
de bien le dégraisser; quand il sera cuit , vous y 
mettrez une liaison de quatre jaunes d'oeufs ; dressez 
ensuite vos cuisses sur votre plat , et vos ingrédiens 
par-dessus ; que votre ragoût soit d'un bon sel : vous 
pouvez servir ce ragoût dans une terrine pour ser- 
vir de flan. 

Cuisses de Lapereau au soleil. 

Après avoir désossé vos cuisses, vous les lardez 
de très-près de moyens lardons assaisonnés de sel , 
de poivre et d'aromates piles ; mettez du beurre dans 
une casserole j faites-le tiédir , et mettez vos cuisses 
dedans ; vous les posez sur un fourneau ardent; vous 
les sauterez pendant dix minutes ; vous y mettrez 
plein une cuillère à bouche de farine, et une cuillèso 
à pot de bouillon , deux à dégraisser de velouté , 
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une feuille de laurier , quelques champignons , une 
demi-bouteille de bon vin blanc, un bouquet de per- 
sil et de ciboule? ; vou* ferez aller à grand feu pour 
faire réduire votre mouillenaent : ayez soin de dé- 
graisser yotre ragoût ; quand il sera cuit et réduit , 
vous y mettrez une liaison de cinq jaunes cForufs , 
et un petit naorceau de beurre fin ; vous .posez vos 
douze cuissçs sur un pktfond pour refroidir ; vous 
Jet arrosez de leur sauce ; quàgd elles seront froides , 
vous paierez l'os de Pavant - cuisse , vous les imbi- 
berez bien de leur sauce, et vous les mettrez dans la 
mie de pain les uns après les autres ; vous les placerez 
sur un plafond : vous casserez cinq œufs entiers; 
jetez dedans un peu de sel fin f un peu de gros poivre ; 
vous battrez vos, œufs cpqune pour une omelette ^ 
Jrempez vos cuisses dedans ; tâchez qu'elles en pren- 
nent partput ; roulez-les dqps la mie de pain ; vous 
Asur donnqz une forme agréable $ vous les mettez 
fur un pktfbud j au moment de servir , vous faites 
chauffer votre friture; quand elle est chaude, vous 
; znettez vos cuisses dedans; dès qu'elles ont une belle 
couleur, vous les retirez,. et .les mettez égoutter sur 
ojn linge bl#ncj ensuite faites frire votre persil , dres- 
sez vos cuisses en couronnes, et vous mettrez votre 
persil frit dans le milieu. 

Cuisses de Lapereau. en papillotes, 

tVous désossez vos cuisses jusqu'au joint de l'avant* 
puisse, j vous les piquez 4e .moyens lardons assai- 
nîmes d'aromates piles , de . sel , d* poivre ; vous 
.mettez dix cuisses dans une. casserole avec un quar- 
teron de, beurre; laisse**les jur le feu pendant une 
J>onne demi-taure; vous y mettrez du sel, du gros 
poivre, des fiées herbes préparée* j (foyt* fiues 
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Herbes à papillotes.) vous ferez mijoter le tout 
ensemble pendant dix minutes : vous poserez vos 
cuisses sur un plat avec leur assaisonnement par- 
dessus ; vous les laisserez refroidir ; préparez du papier 
pour vos papillotes ; ( Voyez Côtelettes de Veau en 
papillotes.) mettez une mince. barde de lard dessus 
et dessous votre cuisse avec de son assaisonnement; 
vous plierez, le papier de manière à ce que votre 
beurre ne sorte pas; vous en ficellerez le bout : un© 
demi-heure avant de servir* vous les mettrez sur le 
gril à un feu bien doux; ayez soin de les retourne* 
lorsqu'un côté anra de la couleur : au moment de 
servir, vous les dresserez en couronnes sur votre 
plat avec un jus clair dessous , ou sans sauce. 

Cuisses de Lapereau à la chicorée. 

Vous désossez vos cessés jusqu'au joint comme 
les précédentes; piquez-les de lard fin; assaisonnez* 
les en dedans ; vous mettrez un morceau de petit lard 
h la place de l'os; avec une aiguille et du fil, vous 
rapprochez. les chairs et les assujettissez : vous mettes 
dans une casserole des bardes de lard , quelques tran- 
ches de veau, deux carottes, trois oignons, deux 
feuilles de laurier, un peu de thym , vos cuisses par- 
dessus l'assaisonnement ; vous les couvrirez d'un rond 
de papier beurré $ versez-y plein une cuillère à pot 
de bouillon : faites-les mijoter une heure et demie , 
ou plus selon la qualité de votre lapin ; vous aurez 
soin de mettre du feu sur votre couvercle : au mo- 
ment, de servir, vous égoutterez vos cuisses; débri- 
dez-les et glacez-te* : vous poserez votre chfeôrée sur 
votre plat et vos cuisses par-dessus; vous pouvez servir 
dessous des concombres à to crème, un satoté de cham- 
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pignons, une sauce tomate, un fumé dé gibier, ou tin# 
sauce à glace. 

Filets de Lapereau en couronnes. 

Il faut douze filets pour faire une entrée; vous 
lèverez vos filets de la même manière qu'il est expli- 
qué aux filets de lièvre : vous les piquerez de lard 
fin; quand ils seront piqués, vous les replierez sur 
eux en formant le rond, pour qu'ils se tiennent dans 
leurs formes; vous mettrez dans le milieu de chaque 
filet un oignon de la grosseur nécessaire pour rem- 
plir le vide de votre filet; vous l'assujettirez avec 
des petites brochettes ; mettez des bardes de lard 
dans une casserole , quelques tranches de veau , deux 
carottes coupées en tranches , trois oignons , un peu 
de thym et de laurier ; vous posez vos filets sur cet 
assaisonnement; ajoutez plein une petite cuillère à 
pot de Bouillon ; couvrez-les d'un rond de papier 
beurré; vous les ferez mijoter feu dessus et dessous 
pendant trois quarts-d'heure : au moment de servir, 
vous les égoutterez et les glacerez; dressez -les en- 
suite en couronnes, et vous servirez une sauce à 
glace dessous : vous pouvez , faute de lard ou de 
veau, mettre plein quatre cuillères à dégraisser de 
gelée, et vous ferez vos filets avec feu dessus et 
dessous un peu ardent ; faites tomber ensuite votre 
mouillement à glace : vous vous en servirez pour 
glacer vos filets. 

Filets de Lapereau aux concombres* 

Vous préparez et faites cuire vos filets comme le» 
précédens ; vous les égouttez et les glacez; dresiez- 
les en couronnes ; vous mettez vos concombres à la 
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crème dans le milieu; vous pouvez aussi y ajouter 

de la chicorée , une purée de cardes , une purée de 

champignons , un sauté de champignons du une sauce 

.tomate. (Voyez à l'article qui vous convient le mieux.) 

Filets de Lapereau à la Polignac. 

Vous lavez , parez et piquez six filets; vous les 
faites cuire comme les précédées; vous en avez six: 
autres bien parés que vous ciselez à distance égale , 
c'est à dire qu'avec le tranchant d'un couteau voua 
faites une incision dans votre filet 5 vous y mettez 
un demi-croissant de truffes; il faut en garnir ainsi 
tout le long du filet : vous préparez vos six filets de 
même; vous leur donnez la forme des autres; ceux 
piqués doivent être glacés; ceux aux truffes, vous les 
sauterez dans du beurre : au moment du service, 
vous les égoutterez ; vous les dressez ensuite en cou- 
ronnes, un croûton glacé et un rond entre; vous 
placez dans le milieu un sauté de truffes dans un 
fumé de gibier. (Voyez le Sauté et le Fumé.) 

Sauté de filets de Lapereau aux truffes» 

Vous levez dix ou douze filets de lapereau; vous 
en ôtez la peau nerveuse; courez -les en tranches 
rondes , toutes à peu près égales ; avec la lame du 
couteau , vous appla tissez ces tranches; vous en cou- 
pez les angles en leur donnant une forme ronde ou 
ovale; vous placez ensuite un morceau dans votre 
sautoir ou tourtière , ainsi de suite pour tous vos 
filets: quand ils sont tous parés, arrangés, vous avez 
des truffes que vous épluchez et parez ; vous les coupez 
en tranches aussi égales; vous les mettez sur les 
filets jusqu'à ce qu'ils en soient couverts ; vous faites 
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tiédir trois quarterbns de beurre que vous verse* 
dessus : au montent de servir, vous mettez votre 
sapté sur un feu ardent; quand vos morceaux sont 
roidis d'un côté , vous les retournez légèrement avec 
une cuillère 5 vous mettez votre sautoir de manière 
que votre beurre se sépare du sauté 5 quand il est 
égoutté, vous le mettez dans un velouté réduit à 
F instant de servir, et vous le dressez sur le plat 5 vous 
mettrez aussi ua tour de croûton. ( Voyez Tour de 
croûton. ) 

Sauté de filets' de Laperearf à la Périgumx. 

Levez et parez dix filets ; vous en ôterez la peau 
nerveuse • vous couperez vos morceaux d'un pouce 
et demi de long ; vous ferez une incision à distance 
égale, dans laquelle vous mettrez un demi-cercle de 
truffes , mettez six morceaux de truffes dans chacun 
de vos morceaux de filets : il faut faire attention 
qu'elles entrent un peu avant dans la chair ; quand 
vos dix filets seront ainsi apprêtés, vous mettrez vos 
morceaux préparés dans votre sautoir; vous les assai- 
sonnerez de sel et de gros poivre ; vous ferez tiédir 
trois quarterons de beurre , dans lequel vous râperez 
ttn peu de muscade, et vous le verserez sur vos filets : 
au moment du service , vous mettrez votre sautoir 
6ur un fourneau ardent : lorsque vos filets sont roidis 
d'un côté , vtfus les retournez de l'autre; ne les laissez 
qu'un instant. Voyez en posant le doigt dessus ; si 
votre morceau résiste , il est cuit ; vou$ épancherez 
Votre sautoir pour que le beurre aille dans la pente 
avec une cuillère ; vous mettrez vos filets sur le haut ; 
quand ils seront égouttés, vous les poserez dans une 
casserole ; Versez-y un velouté travaillé avec du fume 
de lapin : liez votre saucé avec deux jaunes d'oeufs, et 
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gros comme la moitié d'un oeuf de beurre que vous 
ferez fondre en liant votre sauce ; vous la passerez 
à l'étamitte sur vos filets; vous les relouerez et les 
dresserez tout de suite sur votre plat , pour que votre 
sauce ne lâche pas : voyez si elle est de bon sel , et 
mettez des croûtons à l'en tour du plat. 

Sauté de Lapereau à la Reine. 

% 

Vous levez et parez vos filets ; ayez soin cPôter 
la peau nerveuse ; vous les" couperez en morceaux 
d'un pouce et demi , tous de la même longueur; 
vous les arrangerez dans votre sautoir ; joignez-y du 
sel , du gros poivre $ poudrez-y du persil bâché bien 
fin et de la ciboule qui ait été lavée après avoir été 
hachée; ensuite faites tiédir du beurre que vous ver- 
serez par-dessus vos morceaux de filets,: au moment 
de servir, vôtts mettrez votre sautoir sur un feu ar- 
dent ; quand yos filets sont cuits d'un côté, vous les 
retournez de l'autre ; vous' posez le doigt dessus ; 
tfils ne sont point mous , vos filets sont cuits ; vous 
avez un velouté travaillé à l'essence de gibier , dans 
leqtkel vous mettez vos filets au moment de servir, 
avec gros comme la moitié d'un œuf de beurre ; vous 
agitez le tout ensemble , et le servez sur votre plat 
avec des croûtons à l'entour, {Voyez Velouté et 
Fumé de gibier. ) N 

Filets de Lapereau en cartouche* 

Levez et parez vos filets; mettez ensuite dans une 
Casserole gros comme un œuf de lard râpé, gros 
comme r deux œufs de beurre , plein quatre cuillères 
h bouche de bonne huile; vous ferez chauffer le tout, 
et vous y verserez plein trois cuillères à bouche de 
champignons hachés Jnen fins et bien pressés dans un 

16 
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linge $ vous les ferez revenir pendant quinze minute! 
dans le lard , le beurre et l'huile ; vous y mettrez 
ensuite plein une cuillère d'échalotes aussi bien 
hachées et lavées pour en éviter l'âereté ; faites-les 
revenir un instaut , après vous y mettrez plein une 
cuillère de persil bien fin et lavé; vous remuerez sur 
le feu le tout ensemble; vous couperez vos filets eu 
deux , et vous les mettrez dans cet assaisonnement 
avec du sel, du gros poivre, un peu d'aromates piles; 
vous les laisserez roidir , après vous les mettrez sur 
un plat refroidir ; coupez jies papiers de manière qu'ils 
puissent chacun envelopper en entier un morceau de 
filet ; vous mettrez un peu d'huile sur chaque morceau 
de papier, et vous rétendrez : ayez une barde de lard 
bien fine que vous mettrez dessus , puis un morceau 
de filet avec son assaisonnement} vous l'envelop- 
perez dans votre papier, de manière que cela forme 
une cartouche; ensuite vous fermerez bien votre 
papier par les deux bouts pour éviter que l'assai- 
sonnement n'en sorte : un moment avant de servir, 
vous les poserez sur le gril , à feu un peu chaud ; ne 
les quittez pas , de crainte qu'ils ne prennent trop 
couleur; il faut les retourner souvent : vous les 
dresserez comme un paquet de cartouches; servez-les k 
sec ou un jus clair dessous. 

Sauté de filets de Lapereau aux champignons. 

Vous levez et parez vos filets; vous les émincez 
et les parez comme il est dit ; (Voyez Sauté de filets 
aux truffes.) arrangez-les dans votre sautoir; saupou- 
drez avec un peu de sel , un peu de gros poivre , 
un peu de persil haché bien fin et lavé ; mettez-y 
environ trois quarterons de beurre que vous ferez 
tiéiiir ; vous tournez des champignons que vous émit*- 
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tezj vous les sautez dans du beurre; vous les mette* 
dans du velouté travaillé à l'essence de gibier : si 
vous n'en avez pas* vous verserez plein une cuillère 
à bouche de farine dans votre beurre et vos cham- 
pignons; vous remuerez le tout ensemble; ajoutez 
plein une cuillère à pot de bouillon passé au tamis 
de soie, une feuille de laurier; vous ferez réduire 
votre sauce : au moment de servir, vous mettez votre 
sautoir sur un feu ardent ; vous faites roidir vos filets $ 
vous les retournez en ne les laissant qu'un instant 
sur le feu 5 vous les mettez avec votre sauté de cham- 
pignons ^ajoutez-y une liaison de deux jaunes d'oeufs t 
il ne faut pas que votre sauce soit trop épaisse ni 
trop claire* 

Quenelle de Lapiit. 

Vous levez les filets de vos lapins , et vous pïenea 
les cuisses ; vous énervez les chairs, c'est à dire vous 
séparez les chairs des nerfs avec la pointe de votre 
couteau; vous pilez bien votre chair, ensuite vous la 
passez au tamis à quenelle ; vous la rassemblez pour 
en faire un tas 5 vous mettez de la mie de pain tendre 
trenipée dans du lait ou du bouillon ou de l'eau j 
quand elle est bien trempée , vous la mettez dans un 
linge blanc et neuf ; vous la pressez le plus fort pos* 
sible , afin qu'il ne reste pas de liquide dans votre 
mie) pilez-la bien, et vous la passerez au tamis de 
même que votre viande; assemblez et mettez votre 
tas à part; si votre beurre est trop ferme, vous le 
pilerez,- afin qu'il ne fasse pas de grumeaux; vous 
arrangerez les trois portions égales, c'est à dire 
vous mettrez autant de pain que de viande et de 
beurre; vous pilerez vos trois corps ensemble 3 ^en- 
suite vous y mettrez du sel , du gros poivre , un peu 
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de muscade râpée , une petite pincée d'aromates piles; 
vous pilerez encore votre farce, car elle ne saurait 
trop l'être ; vous y mettrez de tenus en teins un faune 
d'œuf jusqu'à la concurrence de cinq} vous en met- 
trez seulement deux entiers, et des trois autres les 
blancs k part : si votre farce était encore trop épaisse , 
vous y ajouteriez la moitié d'un ceuf ou on œuf 
entier : lorsqu'elle sera à son point , vous ferez une 
boulette que trous mettrez dans la marmite pour voir 
si elle est d'un bon goût; vous fouetterez vos blancs 
d'eerifs juâqu'à ce qu'ils se tiennent debout , c'est à 
dire comme un fromage k la crème fouettée ; vous 
les mettrez dans votre farce , -et vous les mêlerez 
avec une cuillère de bois sans vous servir du pilon ; 
alors vous l'ôterez de votre mortier, et vous vous en 
servirez au besoin. 

Quenelles de Lapin à P essence de gibier '• 

* Vous avez une cuillère à boucËe que vous rem* 
plissez de farce; vous trempez votre oouteau dans 
l'eau bouillante ; unissez votre farce avec la lame de 
votre couteau en lui donnant une forme bombée ; 
avec une antre cuillère que vous trempez aussi dans 
l'eau bouillante , vous enlevez la farce qui est dans 
la première cuillère,^ vous la mettez dans une grande 
casserole beurrée Successivement ; préparez-en amant 
que ..vous en avez besoin : lorsque le fond de votre 
casserole est plein, vous mettez nn rond de papier 
beurré par-dessus vos quenelles : trois quarts-d'beurè 
avant de servir, vous versez 'doucement nue eau de 
sel bouillante dans votre casserole ; faites-la bouillir 
tout doucement, afin que vos quenelles poobent, mais 
ne crèvent pas : au moment de servir, vous les égout- 
tez sur im linge blanc ; vous les glaciez si vous voulez, 
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maie c'est inutile, puisque tous les masquez avec 
votre famé de gibier : si vous n'avez pas, de famé 
de fait , vous eu marquerez un avec les débris die 
lapis; vous mettrez plein quatre cuillères à.dégcaisset 
d'espagpole dans «ne casserole , six cuillerées 4e famé 
de gibier, un demi -verre de via blanc; vous ferez 
réduire le tout à un tiers ; écumez bien votre sauce ; 
passez-la à l'étamîqç; saucez et masquez vos que- 
nelles avec : vous pouvez , au lieu de coucher vos 
quenelles & la cuillère, si vous le préférez , prendre 
un peu de farine dont vous poudrerez la table} vous 
mettiez de votre force dessus 5 .voue saupoudrerez de fa* 
rino votre farce; roulez - la en ovale un peu long ; 
vous mettrez vos quenelles , comme il est dit , dans la 
casserole, et V0114 les ferez pocher de même. 

Boudin de Lapin à la Sainte-Jâenehould* 

> Voua répandrez do la farine sur une table bien 
propre; vous y mettrez.de la ftrce de quenelle de 
lapin, ( Voyt% Faree à quenelle) un volume assez 
gros pour qpio cela puisse représenter un bout de 
boudin}- vous la roulerez dans la farine, et vous la 
toettom dans le fond d'une casserole beurrée ; vous 
en ferez autant <Je morceau; que vous jugerez à 
propos, mais trois ou quatre suffisent; vous les 
ferez pocher de même que les quenelles précédentes; 
quand ils seront pochés, vous les laisserez refroidir; 
vous les paierez ; donnez • leur une forme carrée , 
longue et (date, épaisse de quinze lignes; vous les 
barbouillerez d'une sauce à atelet, si vous eo avez, 
ou d'une autre qui soit liée; vous les tremperez dans 
la mie de pain, et puis après dans le beurre tiède; 
vous les panerez une seconde fois; il faut leur donner 
une forme agréable s une demi-hjsure avant de ser- 
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vir , vous les mettrez sur le gril à un feu bleu doux j 
vous poserez un four de campagne bien chaud par- 
dessus pour leur faire prendre couleur : au moment' 
de "servir , vous les dresses sur le plat, et vous les 
saucez avec un velouté réduit, du fumé de gibier, 
ou une espagnole; si vous voulez, faire du boudin, 
Voyez, l'article Boudin de Cochon* 

Pbin de Lapin à la Saint-C7rsin. 

Vous mettrez de la farce à quenelle plein un 
moule évidé que vous beurrerez; vous le met- 
trez dans un bain-marie que vous ferez mijoter} 
quand la farce qui est dans votre moule sera cuite f 
au moment de servir, vous la renverserez sur votre 
plat ; vous aurez bien sein qu'il n'y ait point d'eau I 
vous mettrez dans le vide de votre pain des cervelles 
de lapins , des filets mignons et rognons de lapins 
sautés; vous aurez une sauce espagnole travaillée 
avec du fumé de gibier et un demi- verre de vin de 
Champagne ; quand votre sauce sera bien réduite, 
vous la verserez sur. les garnitures qui sont dan* 
votre pain , et vous en glacerez l'extérieur; on peut 
aussi mettre dedans une autre garniture, comme des 
petites noix de veau, des crêtes, etc. 

Croquettes d*e quenelles de Lapin, 

'Vous faites vos quenelles, et les pochez comme il est 
dit à l'article des quenelles de lapin; vous les mettrez 
sut un plat; vous les laisserez égoutcer^ vous ferez 
réduire du velouté avecdufîimé de gibier; quand 
il sera bien réduit , vous y mettrez une liaison do 
trois jaunes d'œufs; vous verserez votre sauce sur 
vos quenelles; vous les laisserez refroidir; barbouillez- 
le* bien de sauce; placez-les daoa la mie de pain* 
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irons casserez quatre œufs dans lesquels vous mettrez 
un peu de sel, un peu de gros poivre; vous les bat- 
trez comme pour faire une omelette; vous tromperez 
vos quenelles dedans ; tachez qu'il y ait de Fbeuf 
partout ; vous les mettrez dans fa mie de pain ; dotfnez- 
leur une forme agréable s une demi-heure avant de 
servir, vous mettrez votre friture sûr le feu ; 4|tiand 
elle sera bien chaude, vous y placerez vos croquettes; 
lorsqu'elles auront belle couleur, vous les retirerez; 
vous les égoutterez sur un linge blanc; faites frire 
du persil en feuilles que vous mettrez par -dessus 
vos croquettes. 

Terrine de quenelles de Lapin à la Lareynière. _ 

Vous ferez votre farce un peu plus serrée que la 
précédente , c'est à dire que vous mettrez un sixième 
de beurre de moins dans la farce; vous les pocherez 
comme à la cuillère de même que les précédentes $ 
égouttez-les^ coupez en petits lardons huit ou dix 
truffes ; vous les mettez da*$ vos quenelles à pareille 
distance et de même grosseur ; vous en placerez 
quatre rangs sur chaque quenelle ; lorsqu'elles seront 
toutes piquées, vous les mettrez dans une casserole 
avec des rognons et des crêtes decçqs, des petites 
noix de veau , des ris d'agneau , des truffes ; versez 
ensuite plein deux cuillères à pot de velouté dans 
une casserole, une pareille cuillerée de fumé de gi- 
bier , une demi-bouteille de vin de Madère sec , un 
maniveau de champignons tournés et sautés daos 
un jus de citron et de l'eau; vous ferez réduire votre 
sauce à moitié , et vous' ôterez vos champignons 
pour les mettre avec vos garnitures; vous fora* une 
liaison de quatre jaunes d'crafs et gros comme un 
euf de bon beurre ± vous la tournerez ensuite sur le 
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feu pour la lier j ne la laissez pas bouillir de crainte 
qu'elle ne tourne $ vous, la passerez à l'étamine par-» 
dessus vos garnitures; il est nécessaire qu'elles soient 
bien chaudes; servez ce rqgoût dans une terrine j 
vous pouvez employer une espagnole en place do 
velouté : vous travaillerez de même votre sauce; 
vous ferez cuire vos truffes dans votre sauce : voyez 
si elle est d'un bon sel. 

Croquettes de Lapereau* 

Vous mettez trois lapereaux à la broche ; vous 
en levez les filets et le gros des cuisses; coupez en- 
suite vos chairs en petits dés : vous ôterez les nerfs 
et lès peaux de dessus; vous les mettez dans une 
casserole rayez plein une petite cuillère à pot de bécha- 
melle que vous faites réduire à presque moitié; après 
cela , vous y mettez gros comme un œuf de boa 
beurre que vous bïit$ fondre dans votre sauce sans 
la poser sur le feu; vous la passerez à l'étamine 
sur votre chair de lapin ; ajoutez-y un peu de gros 
poivre , peu de sel , un peu de muscade râpée; vous 
mêlerez bien votre viande avec la sauce: cela doit 
être un peu épais; lorsque ce sera froid, .vous fiera 
avec une cuillère à bouche des petits tas un peu 
moins gros qu'un œuf; vous donnerez k vos cro- 
quettes la forme que vous voudrez , soit d'oeuf 9 soit 
de poire, ou de bâton arrondi par les deux bouts; 
vous les roulerez dans la mie de pain; après vous 
les mettrez dans des œufs battus avec un peu de sel, 
de gros poivre; vous mettrez bien de l'œuf partout 
vos croquettes $ vous les remettrez dans la mie de 
pain; ayez bien soin qu'elles en prennent partout, 
afin qu'elles ne viennent pas à crever: au moment 
de servir , vous les mettra^ans une friture un peu 
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chaude; quand elles ont belle couMur, retirez-les, 
égouttez4e* sur un linge blanc } faîtes frire une poi- 
gnée de, persil que vous mettes par-dessus vos cro- 
quette* nx à l'entour ; si vous n'avez pas de bé- 
çhamelle, vous ferez réduire du velouté dans le* 
quel vous mettre* une liaison de trois œufs» 

Hachis de Lapereau. >- 

Mettez quatre lapereaux à k broche ; quand ils 
sont cuits et froids , vous levez les filets et le gro$ 
des cuisses; vous en ôtez les nerfs et les peaux ; vous 
hachez toute votre viande ni trop fine ni trop grosse % 
ensuite vous la mettrez dans une casserole avec deux 
Ou trois cuillères à dégraisser de béchamelle chaude , 
que vous mêlerez avec votre hachis : il ne faut pas 
qu'il soit trop clair ; vous le tiendrez chaud au bain- 
marie ; vous collerez des croûtons autour du plat ; 
au moment de servir, vQusmçtyez votre hachis de- 
dans ; vous pouvez placer dçs «fcufs pochés à l'entour, 
et des petits filets piqués s glacés, entre vos œufs : si 
vous n'avez pas de béchamelle, vous ferez réduire 
du velouté , dans lequel vous mettrez une liaison de 
trois jaunes d'œufs. , 

Kart de Lapereau. 

Vous coupez deux lapereaux en morceaux égaut; 
vous mettez dans une casserole trois quarterons de 
beurre , une livre de petit lard coupé en petits mor- 
ceaux carrés - plats , que vous faites revenir dans le 
beurre , deux cuillères à café de safran d'Inde ou 
curcuma , d^x gousses de petits piments enragés que 
vous pilerez avec un peu de sel , deux feuilles de 
laurier , deux clous de girofle : quand tout cet assai- 
sonnement sera bien revenu dans votre beurre , vous 
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y mettrez vos morceaux de lapereaux, que vous essuie- 
rez bien pour qu'il n'y ait pas de sang; ôtez les pou- 
mons : vous ferez bien revenir votre lapereau ; lors* 
que vos morceaux seront fermes, vous y mettrez 
trois cuillères à bouche de farine , que vous mélerea 
bien avec votre ragoût ; arrosez-le avec du bouillon 
ou bien de l'eau; alors vous mettriez du sel : il faut 
qu'il y ait beaucoup de mouillement pour qu'il ailla 
à grand feu , et qu'il réduise ; vous y mettrez, des 
ehampignons; quand il sera aux trois quarts cuit , 
vous y ajouterez des petits oignons , des culs d'ar- 
tichauts , si vous en avez , des aubergines. DanslTud* 
on y met toutes sortes de légumes , haricots verts 9 
choqfleurs , tomates, concombres, etc. Quand votre 
kari est cuit y il faut qu'il baigne dans la sauce et 
c|ans le gras ; par conséquent il ne faut pas !e dé- 
graisser : on peut le servir dans cet état ; si vous 
voulez , vous retirez^yotre viande et vos garnitures, 
que vous mettez dans le vase creux où vous devez 
le servir ; vous mettez une liaison de cinq ou six 
œufs dans votre sauce ; vous la remuerez sur le /eu 
sans la laisser bouillir , parce qu'elle tournerait : 
lorsqu'elle sera liée , vous la passerez à Tétamine sur 
votre ragoût ; voyez si elle est bien pimentée et assez 
assaisonnée ; vous servirez un pain de riz à l'eau {Voy. 
Kari de Veau.) à côté du vase où est votre kari , parce 
que la même personne qui sert du ragoût met du pain 
de riz sur l'assiette. 

* 

Lapin en galantine. 

Vous désossez votre lapin , excepté la tête ; vous 
étez le gros de la chair des cuisses afin de poovoir y 
mettre de la farce ; piquez les chairs de moyens lardons 
assaisonnés ; vous hachez les chairs dea cuisses et les 
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filets de deux antres lapins ; vous mettez autant de 
lard que de chair; hachez le tout ensemble} ajoutez 
du sel , du gros poivre , un peu d'aromates piles , des 
truffes hachées 5 votre farce faite, vous étendez votre 
lapin , vous l'assaisonnez ; mettez -7 un lit de farce , 
et dessus des lardons de langue à l'écarlate , des mor- 
ceaux de truffes , des lardons ; vous mettez encore un 
lit de farce, et ainsi de suite s votre lapin bien rem-*, 
pli , vous lui donnerez sa forme première ; vous le 
couvrirez de bardes de lard , vous le ficelerez, et le 
mettiez dans un linge blanc , que vous ficelerez en- 
core ; placez des bardes de lard dans une braisière ; > 
vous y mettrez votre lapin , un jarret de>eau coupé 
en morceaux avec les débris de vos lapins, deux ca- 
rottes , trois oignons , dont un piqué de deux clous 
de girofle , deux fçuilles de laurier , un pei) de thym , 
un bouquet de persil et de ciboules , une demi - bou- 
teille de vin blanc , plein une cuillère k pot de bouil- 
lon, un peu de sel ; vous ferez mijoter votre lapin 
pendant deux heures à très-petit feu ; quand il sera 
cuit , vous retirerez vptre braisière du feu ; une demi- 
heure après vous ôterez aussi votre lapin : prenez 
bien garde de ne pas le rompre ; vous le laisserez 
refroidir dans son linge : servez-le glacé ou à la cha- 
pelure. Si vous avez besoin de gelée pour le décorer , 
vous passerez le fond de votre cuisson à travers une 
serviette; vous le clarifierez comme l'aspic; ( Voyeu 
Aspic. ) vous laisserez refroidir votre gelée ; servez-la 
avec votre lapin. Quelques personnes mettent dans 
leur galantine des amandes , des pistaches , des ca- 
rottes, des verts d'épinards; ce n'est pas la méthode 
reçue. 
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Lapereau à la broche* 

On peut piquer le lapereau , ou le barder ; cela 
tient au goût 

Lapereau en caisse* 

Vous ne vous servez que de petits lapereaux pour 
mettre en caisse $ la chair est extraordinairement 
tendre : il ne feut qu'un coup de feu pour le cuire ; 
4éf*ouille£-le; videz-le et coupez -le eu morceaux 
égaux ; vous mettez dans uri© casserole gros comme 
un œuf de lard râpé , deux fois autant de beurre , 
deux cuillerées d'huile; vous essuierez bien voe 
morceaux de lapin pour en ôter le sang ; faites fondre 
ensuite votre beurre , et mettez votre lapin dedans ; 
vous le faites bien revenir; vous ajoutez des cham- 
pignons hachés , de l'échalote , du persil haché bien 
fin , du sel , du gros poivre, un peu d'aromates piles , 
tin peu de muscade râpée; vous remuerez le tout 
ensemble sur le feu : quand votre lapereau a resté 
dix minutes star le feu, vdus prenez une caisse de 
papier fort 1 et double que vous barbouillez d'huile ; 
Tous mettez dans le fond une barde de lard. bien 
mince., et vous mettez vos morceaux de lapereaur 
avec tout son assaisonnement, une mince barde par- 
dessus s an moment de servir , vous mettez votre 
caisse sur te gril , k un feu doux ; vous posez un four 
de campagne chaud par-dessus : lorsque vous la ser- 
vez, mettez un peu d'italienne dedans votre caisse, 
ou bien avant de la mettre au feu , vous la masquerez 
de mie de pain , à laquelle vous ferez prendre cou- 
leur avec le four. ' 

Du Faisan. > 

Le faisan est un animal gros comme un coq 9 dont 
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la choir est excellente et bien saine ; pour le bonifier 
il faut le laisser mortifier quelques jours pour qu'il 
presto un bon fumé. 

Faisan étouffé. 

Votre faisan plumé, vidé, vous le flambez; voua 
faites rentrer les cuisses en dedans ; bridez-le ; piquez- 
le de moyens lardons que vous assaisonnez de sel et 
de gros poivre , un peu des quatre épiées; vous en 
lardes l'estomac et les cuisses: vous le couvrez d'une 
barde de lard et le ficelez : mettez dans votre casse» 
vole des bardes de lard et votre faisan dessus; voua 
masquerez une poêle , que vous mouillerez avec moitié 
vin blanc, moitié bouillon; voua le ferez mijoter 
pendant deux heures : au moment de servir, vous 
l'égoutterez; débridez-le, et dressez-le sur votre plat; 
vous servirez dessous une essence de gibier. {Voyez 
Poêle et Essence de gibier. ) 

Faisan aux choux 9 

■ 

. Vous préparerez votre faisan comme la précédent ; 
vous mettrez des bardes de lard dans une casserole 
avec vetre faisan, une 'livre de petit lard, un cer- 
velas de moyenne grosseur, quatre carottes, quatre 
oignons , deux clous de girofle, deux feuilles de 
laurier, quelques tranches de veau; vous mettrez vos 
choux blanchir : il faut les ficeler et les mettre cuire 
avec votre faisan ; vous le mouillerez avec du bouillon ; 
«joutez un peu de gros poivre , et point de sel à cause 
du bouillon et du lard; vous le ferez mijoter pen- 
dant deuxJbttires : au moment de servir , vous égout- 
terez vos choux; vous mettrez votre faisan dans le 
milieu de votre plat, tos chour , votre petit lard et 
votre, cervelas à l'entour ; vous y verserez une sauce 
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» 

au fumé de gibier par-dessus et à l'enton* : on pour* 
rait mettre le faisan cuire 1 part , mais il ne aérait 
pas aux choux , et les choux n'auraient pas le goût de 
faisan. 

t 

' Faisan à ta purée de lentilles i, 

Yidez , troussez et lardez votre faisan comme celui 
dit étouffé; vous lé ferez cuire de même : au moment 
de servir, vous l'égoutterez', le débriderez et le dres- 
serez sur votre plat ; masquez-le d'une purée de len- 
tilles ; {Voy 6 * Purée de lentilles. ) vous passerez le 
mouillement dans lequel aura cuit votre faisan , et 
vous le mettrez dans votre purée : faites - la ré* 
duire pont qu'elle ait le goût du fumé de faisan* 

Filets de Faisan à la Chevalier* 

Vous levez huit filets de faisan; vous mettez à part les 
filetsmignonsque vous sauterez, et que vous arrangerez 
dans le milieu; parez vos filets et piquez-les de lard fin s 
vous mettrez dans une casserole des bardes de lard, 
les débris de vos faisans , quelques tranches de veau , 
deux carottes, quatre oignons , deux feuilles de lau- 
rier, deux clous de girofle; vous arrangerez bien vos 
filets pour qu'ils conservent une belle forme; vous 
mettrez par -dessus un rond de papier beurré, un 
verre de vin blanc et deux verres de consommé, un 
peu de sel : il ne faut pas qu'il y ait du mouillement 
par-dessus vos filets, mais bien jusqu'à la piqûre; 
mettez-les au feu une heure avant de servir; quand 
ils bouilliront, vous les poserez sur un feu doux, et 
beaucoup de feu sur le couvercle pour qu'ils se gla- 
cent : au moment de servir, vous les égouttez ; glacez- 
les ; passez au tamis de soie le mouillement dans 
lequel ils ont cuit : faites-le réduire pcesqu'à glace ; 
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versez dessus plein trois cuillères à dégraisser d\ 
gnole que vous faites bouillir avec votre réduction; 
vous la passez à l'étamine , et vous dressez vos filets 
à plat sur des croûtons passés au beurre et épais de 
trois lignes; versez votre sauce dessous ; vous pouvez 
aussi mettre des bardes de lard sur une tourtière , et 
vos filets avec un verre de vin blanc , du sel 9 un peu 
de gros poivre, un peu d'aromates, un rond de papier 
beurré, et les mettre au four, ou sous le finir de 
catnpagne. ( Voyez Sauce espagnole. ) 

Filets de Faisan aux truffes. 

Vous lèverez, vous parerez et piquerez vos filets : 
faites*les cuire comme les précédées; ôtez le nerf du 
filet mignon ; vous couperez un rond mince de truffe 
que vous partagerez en deux : vous ferez six incisions 
dans votre petit filet à égale distance, et vousy mettrez 
yotre demi-cercle de truffes ; lorsque vos filets mi- 
gnons seront tous garnis, vous leur ferez prendra 
une forme demi - ronde ; vous les mettrez sur une 
tourtière entre deux bardes de lard , avec un peu da 
sel et de gros poivre : au moment de servir, vous les 
poserez sur un fourneau, et le four de campagne bien 
chaud par-dessus, ou vous les sauterez au beurre; 
égouttez vos grands filets; glacez-les; mettez sur votre 
plat un sauté de truffes ( Voyez Sauté de truffes. ) et 
vos filets par-dessus; dans le milieu, vous arrangez 
vos petits filets garnis de truffes. 

Sauté de filets de Faisan, 

Vous levez huit filets dé faisan que vous parez, 
c'est à dire que si le côté sur lequel était la peau est 
encore couvert d'une peau nerveuse, vous mettre* 
ce côté là sur la table , et vous glisserez voira edu- 
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teau entre cette peau et la chair, de manière qu'il 
n'en reste pas : vous parerez le tour de vos filets, 
afin qu'il soit correct ; vous les mettrez dans votre 
sautoir avec un peu de sel, de gros p&ivre; vous 
ôterez les nerfs des filets mignons , et vous Ie& met- 
trez de 'même ; vous ferez tiédir environ trois quar- 
terons dfe beurre que vous verserez dessus : au moment 
de servir, vous mettrez vos filets sur un feu ardent ; 
lorsqu'ils seront roidis d'un côté, vous les retournerez 
de l'autre; vous ne les laissez qu'un instant; vous 
mettez le doigt dessus ; si la chair résiste , vous les 
retirerez; dressez -les en couronnes, un filet, un 
croûton glacé, ainsi de suite : vous placerez vos filets 
mignons dans le milieu ; vous mettrez pour sauce 
Une espagnole travaillée avec un fumé de gibier; si 
Vous n'en avez pas , vous ôterez le beurre qui est 
dans votre sautoir ; vous y laisserez le jus qu'auront 
donné vos filets, et vous y mettrez votre sauce dedans t 
faites jeter cinq ou six bouillons; versez-la ensuite 
sous vos filets : vous pouvez mettre un sauté de 
truffes dans le milieu par-dessus vos filets mignons. 

Sauté de filets de Faisan mue truffes* 

Vous levez vos filets, vous 6 te* la peau nerveuse; 
Vous coupez votre filet en deux dans sa longueur ; 
vous émincez vos morceaux épais de deux, lignes; 
vous leur donnez une forme agréable; mettez -les 
dans votre sautoir ou tourtière , avec du sel , du gros 
poivre , un peu de muscade râpée t vous faites tiédir 
du beurre , et vous le versez par-dessus ; ôtes \e nerf 
des filets mignons , et mettez-les avec votre sauté ; 
vous épluchez ensuite vos truffes; vous les coupez 
en ronds de l'épaisseur d'une ligne et demie ; arran- 
gez vos ronds de truffes sur vos filets : au moment 



• ( »B7 ) 

de servir, vous mettez votre sauté sur le feu ; vous 
retournez vos filets; lorsqu'ils sont roidis d'un côté 
vous les retournez de l'autre; laissez-les encore un 
instant au feu; penchez votre sautoir, et mettez 
votre santé sur la hauteur, pour, que le beurre se 
sépare de votre sauté : prenez du velouté réduit avec 
un^hmé dé gibier ; vous mettrez une liaison de deux 
jaunes d'oeufs ; si vous voulez vous sauterez votre 
sauté dans votre sauce , et vous le dresserez tout de 
suite pour que votre sauce ne se lâche pas; voua 
mettrez des croûtons à l'entour de votre plat. 

Cuisses de Faisan à là parée de lentilles» 

Après avoir tiré les filets d'un faisan, il faut em- 
ployer les cuisses; vous les lèverez dessus les reins; 
vous prendrez de la peau le plus possible ; désossez- 
les jusqu'à la jointure $ vous y mettrez gros comme 
la moitié d'un œuf de petit lard pilé que vous assai- 
sonnez de sel, de gros poivre, un peu d'aromates 
piles ; vous rassemblerez les cbairs avec une aiguille 
et du fil ; vous les coudrez de manière que vos cuisses 
forment le rond par le gros bout ; vous mettrez des 
bardes de lard dans une casserole ; Vous y placerez 
vos cuisses , des bardes de lard par-dessus , deux ca- 
rottes, quatre oignons coupés en tranches, deux 
feuilles de laurier, deux clous de girofle, quelques 
tranches de veau , plein une cuillère à pot de bouil- 
lon; vous ferez mijoter vos cuisses pendant une 
heure et demie : au moment de servir, égouttez-les; 
débridez«les , et vous les dresserez en couronnes , une 
cuisse, un croûton glacé à peu près de la grandeur 
de la cuisse; vous mettrez votre purée dans le milieu; 
si vous voulez les arranger autrement , vous les mas- 
querez avec votre purée : {Voyez Purée de lentilles.) 

17 
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vous pouvez les mettre cuire entre deux barde* dm 
lard et l'assaisonnement ; vous les mouillerez avec du 
bouillon. 

Faisan à la Périgumtx. 

Vous viderez et flamberez votre faisan; vous cas- 
serez les deux os de l'estomac : il faut qu'il soit vidé par 
la poche, pour ne point endommager le croupion de 
votre faisan : vous aurez une livre et demie de truffes 
que vous nettoierez et que vous éplucherez , c'est à 
dire en enlevant légèrement le dessus de vos truffes 
que vous mettrez à part; vous les bâcherez bien fines; 
placez ensuite upe demi-livre de larH râpé dans une 
casserole , un quarteron de Taetfrre , un quarteron 
d'huile que vous ferez chauffer; vous y mettrez vos 
truffes coupées en morceaux gros comme une forte 
noix ; vous les ferez revenir; ajoutez un peu de sel, 
un peu de gros poivre , un peu des quatre épices : 
quand les truffes auront bouilli dans votre lard pen- 
dant cinq minutes , vous y mettrez vos parures ha- 
chées ; vous les laisserez refroidir, et vous mettrez le 
tout par la poche daus le corps du faisan; arrangez 
une barde de lard bien mince dessus l'endroit par où 
sont entrées vos truffes , et remettez la peau par- 
dessus : vous trousserez les pattes comme à une pou- 
larde poêlée; vous les briderez bien; assujettissez 
la peau de la poche pour que les truffes ne sortent 
pas en cuisant; vous mettez ensuite des bardes de 
lard dans une casserole, votre faisan par-dessus; 
vous le couvrirez bien[de bardes; vous marquerez una 
poêle sans citron que vous mettrez dessus ; couvrez-le 
d'un rond de papier beurré; vous le ferez mijoter une 
heure : au moment de servir, vous égoutterez votre 
faisan; vous le débriderez : ayez bien soin de ne pas 
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le. crever; vous le dresserez sur vofre plat; vous 
hacherez deux truffes que 'vous passerez dans du 
beurra; vous y verserez plein trôià cuillères à dé- 
graisser d'espagnole, trois de ftimé de gibier, ou bien 
du motrillement dans lequel a cuit votre Faisan : vous 
ferez réduire votre sauce à moitié ; dégraissez-la et 

versez*la sous votre faisan» ( Voyez Poêle. ) 

«» . • 

Quenelles de Faisan. 

» 

Vous levez les chairs ,de l'estomac du faisan , et 
rom faites vos quenelles comme celle* dites de vo- 
laille. ( Voyez Quenelles. ) / 

De la Perdrix. 

La perdrix rouge est plus estimée et meilleure 
que la grise; l'une habite plus volontiers les mon- 
tagnes, et l'autre la plaine: la première a un très- 
beau plumage , et la chair d'un blanc jaune j l'autre 
a là chair d'un gris noir, SelûB son âge. La différence 
qu'il y a entre le perdreauP^ la perdrix , c'est que 
la dernière grande plume de l'aile du perdreau est 
pointue 9 et que celle de la perdrix est ronde. 

Perdrix étouffées* 

Vous avez trois vieilles perdrix que vous plumez 
et videz; vous les flambez légèrement; piquez -les 
de moyens lardons que vous assaisonnez dé sel , de 
gros poivre , d'aromates piles; vous troussez les pattes 
comme celles d'une poularde poêlée; donnez -leur 
uner. belle forme, bridez -les; vous mettez ensuite 
des bardes de lard dans une casserole; vous y mettez 
vos perdrix , quelques tranches de veau , deux ca- 
lottes , deux oignons , deux clous' de girofle , un 
bouquet de persil et ciboules , une feuille de lau- 
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lier , un peu de thym 5 vous les couvrirez de bardes 
de lard j vous mettrez ui\ rond de papier beurré, 
tin verre de via blanc , un verre de bouillon, un 
peu de sel}. vous ferez mijoter vos perdrix pen- 
dant une heure et demie , selon comme elles seront 
dures : au moment de -servir y égouttez*les , bridez- 
les ; vouf mettrez plein trois cuillères à dégraisser 
d'espagnole, trois cuillères de fum^de gibier; vous 
ferez réduire le tout à moitié , et vous saucerez vos 
pçrdrix : si vous n'avez pas de sauce , vous ferez un 
rpux léger que vous arroserez avec le mouiilement 
dans lequel vos perdrix ont cuit ; vous le passerai 
au tamis de soie; vous ferez réduire votre sauce à 
moitié , afin qu'elle prenne du goût ; dégraissez-la 
et passez* la à l'étamine; vous la verserez sous vos 
perdrix. 

aux Choux. 



Vous préparez vos jjerdrix comme celles dites 
étouffées ; vous metteUPs bardes de lard dans une 
casserole avec vos perdrix , une livre de petit lard 
que vous aurez fait blanchir et bien nettoyer , un 
gros cervelas, ou un morceau de jambon, quelques 
tranches de veau; tous couvrez vos perdrix de bardes 
de lard; vous mettez quatre carottes, quatre oignons, 
deux clous de girofle , deux feuilles de laurier; vous 
ferez blanchjr vos choux; ficelez-les; vous les pres- 
serez; mettez-les par-dessus vos perdrix; vous les 
couvrirez de bardes d* lard , un rond de papier 
beurré, plein dejix cuillères à pot de bouillon; vous 
les ferez mijoter pendant deux heures t au moment 
de servir, égouttez-les , débridez-les; vous les dresses 
qqfuite sur votre plat; égouttez vos choux, presses- 
les pour les sécher; vous les dressez k l'eniour dm 
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vm perdrix ; vous coupez votre lard en morceaux , 
et vous les fJosez de distance à autre su? vos choux 
avec votre cervelas; vous mettez dessus uùe sauce 
espagnole. 

Perdreaux aux Truffes. 

Vous prenez trois forts perdreaux que vous videz 
par l'estomac ; vous les flambez légèrement ; prenez 
bien garde de les endommager; râpez ou pilée une 
livre de lard que vous pUcerez dans une casserole; 
mettez-y des* mqyennqji truffes coupées éO quatre ; 
vous avez soin d'arrondir vos morceaux que vous 
hachez et que vous passez an feu; jetez-y un peu 
de sel 9 un peu de gros poivre , des quatre épices : 
au moment où vous les faites mijoter avec votrfe 
lard dix minutes ,' vous y mettez vos hachures de 
truffes; retirez -les de dessus le feu, et laissez -les 
refroidir; ensuite vous les mettez dans vos perdreaux; 
bridez-les, en leur donnant une forme bien ronde ; 
arrangez dès bardes de lard dans une casserole , et 
vos perdreaux par-dessus; tous les couviez de bardes; 
vous faites une poêle où vous n'employez pas de 
citron; vous la mettez sur vos perdreaux; fkites-les 
mijoter pendant une heure et demie : an moment 
de servir, voua le$ égouttez ., les débridez , et les 
dressez sur le plat; hachez ensuite deux truffes ; vous 
les passez dans un peu de beurre; vous mettez plein 
trois cuillères à dégraisser d'espagnole , trois cuillères 
de fumé de gibier} vous ferez réduire votre sauce 
k moitié : dégraisscfc4a , et servez-la tous vos per- 
dreaux; si vous n'avez pas de sauce, vous passerez 
vos truffes hachées; vous y mettrez une demi-cuillère 
il bouche de farine; vous passerez le mouillement 
wàans lequel auront cuit vos perdrix au tamis de 
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soie,; tous ferez .réduire votre sauce h moitié: dé*-* 
graissez-la, et servez-la sous vos perdreaux. On peut 
aussi les mettre à la broche. 

Perdreaux à P espagnole. 

Plumez et videz trois perdreaux qui soient de * 
même grosseur : vous les flamberez légèrement ; 
ypus les trousserez et les briderez de même qu'une 
poularde poêlée ; vous mettrez un quarteron de 
beurre dans une casserole , le jus d'un citron , un 
peu de gros poivre, une trapche de jambon; vous 
poserez vos perdreaux sur un feu un peu chaud} 
vous les ferez revenir tout doucement pour qu'ils 
pe prennent pas couleur; quand ils seront bien re- 
venus , vous mettrez plein six cuillères à dégraisser 
d'espagnole, une demi-bouteille de vin blano, une 
feuille de laurier, un bouquet de persil et de ci* 
boules, un clou de girofle y vous ferez mijoter pen- 
dant trois quarts~d'heure vos perdreaifx ; vous les 
retirerez quand ils seront cuits; vous les placerez 
dans une casserole; dégraissez la sauce, et faites-fa 
réduire à moitié; vous la passerez k l'étamioe sur 
vos perdreaux: au moment de servir, débridez-les, 
et dressez-les sur. votre. plat; servez la sauce dessous; 
si vous n'avez pas d'espagnole , vous laisserez vos 
perdreaux dans leur beurre; vous ferez un roux 
léger que vous mouillerez avec le vin blanc , et une 
demi-bouteille de bouillon que vous verserez sur vos 
perdreaux avec l'assaisonnement; quand vous ferez 
réduite. votre sauce, dégraissez-la le plus possible; 
faites-la réduire jusqu'à ce qu'elle soit assez liée 
pour servir de sauce ; voyez si elle est d'un bon 
sel. On peut servir un petit ragoût, avec ces per- 
dreaux, c'est à dire mettre des garnitures avec sa saucç. 
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Perdreaux poêlés* 

Vous aurez trois perdreaux bien frais , de même 
grosseur, qui ne soient point écorchés sur l'estomac, 
ni meurtris: vous les viderez par la poche, c'est à 
dire qu'il faut faire sortir par-là les boyaux , le gé- 
sier et le foie pour éviter de faire des incisions 
ailleurs; vous les flamberez légèrement quand ils 
seront bien épluchés; vous manierez trois quarterons 
de beurre avec un peu de sel , le jus d'un citron , 
un peu de gros poivre ,%n peu d'aromates piles, le 
tout bien mêlé ; vous remplissez vos perdreaux de 
ce beurre ; vous les bridez et les troussez comme 
une poularde poêlée ; vous placez ensuite des bardes 
de lard dans tifte casserole , vos perdreaux par* 
dessus; vous les couvrez de tranches de citron et 
de bardes de lard ; vous versez une poêle par-dessus ; 
( Voyez Poêle. ) vous les faites mijoter une bonn*. 
demi-heure ; vous les égouttez : au moment de ser- 
vir, débridez-les, dressez -les sur votre plat; vous 
mettez une belle écrevisse entre chaque perdreau, 
plein trois cuillères à dégraisser d'espagnole, et trois 
d'essence de gibier que vous ferez réduire à nuÉtié, 
et que vous verserez sous vos perdreaux ; si* Vous 
n'avez pas de sauce, ni de fumé de gibier, vous 
ferez un roux léger; vous passerez au tamis de soie 
le mouillement où auront cuit vos perdreaux ; vous 
l'arroserez; vous y mettrez un demi -verre de viu 
blanc ; si votre sauce est bien longue , faites-la ré-, 
duire jusqu'à ce qu'elle soit assez liée pour saucer 
vos perdreaux ; ayez soin de la dégraisser et de la 
passer à l'étamine : voyez si elle est de bon seL 
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Filets de Perdreaux aux bigarades. 

Vous mettrezhuit perdreaux à la broche trois quart *- 
d'heure avant de servir; quand ils seront cuits , un 
peu verts, c'est k dire dans leur jus, vous les ôiez 
de la broche ; vous levez correctement les filets; vous 
dressez sur le plat un croûton glacé qui ait à peu 
près la même forme de vos filets , mais plate ; vous 
mettez dans une casserole plein quatre cuillères à 
dégraisser d'espagnole travaillée , un peu de gros 
poivre , le jus d'une bigarade*, avec un peu de zest de 
l'écorce; vous ferez jeter un bouiUon à votre sauce, 
et vous la verserez sous vos filets; si vous n'avez pas 
de sauce, vous ferez un roux léger; vous concasse- 
rez quelques reins de vos perdreaux^ vous les mettrez 
dans votre roux j mouillez-les avec du bouillon , un 
demi-verre de vin blanc , une feuille de laurier ; vous 
la ferez réduire k moitié ; vous la dégraisserez , et la 
passerez à l'étamine ; vous y presserez votre biga- 
rade comme il est expliqué. 

Sentie de filets de Perdreaux* 

]Vjdus aurez six perdreaux de même grosseur ; vous 
en levez les filets ; vous les parez ; ôtez - en la peau 
nerveuse ; vous les mettez du côté de la peau sur 
la table ; vous glissez la lame de votre couteau entre 
cette peau et la chair d'une extrémité à l'autre, tou- 
jours votre tranchant enclin du côté de la peau pour 
ne pas trop enlever de chair ; mettez ensuite vos filets 
dans votre sautoir ou tourtière ; vous les assaisonnez 
de sel et de gros poivre; vous faites tiédir trois quar- 
terons de beurre que vous versez dessus : dix mi- 
nutes avant de servir, vous les mettez sur un feu 
ardent ; quand ils sont roidis d'un côté , vous les 
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retournez de l'autre ; ne les laissez qu'un instant : 
vous penchée votre santoir pour que votre beurre se 
sépare de vps filets; dressez-lés en couronnes sur votre 
plat , un croûton glacé entre chaque filet $ vous em- 
ployez pour sauce une espagnole travaillée k l'es» 
sence de gibier ; si vous n'avez pas .de sauce ni de 
fumé, vous ferez attacher le jus qu'auront jeté vos 
filets dans votre sautoir ; quand le fond sera blond , 
vous ôterez la moitié du beurre ; vous y verserez plein 
une cuillère à bouche de farine , que vous mêlerez 
avec; ajoutez- y un verre de bouillon, on peu de 
jus, un demi - verre de vin blanc ; vous ferez jeter 
quelques bouillons à votre sauce ; vous la passerez à 
l'étamine ; joignezry un peu de gros poivre 5 un jns 
de citron : voyez si elle est d'un bon sel 5 mettez-la 
sous \os filets. 

Sauté de filets de Perdreaux aux truffés. 

Vous préparez vos filets comme Iesprécédens; quand 
ils sont arrangés dans le sautoir , vous épluchez vos 
truffes ; vous les coupez en forme ronde épaisse <Pune, 
ligne et demie $ vous les arrangez sur vos filets avec 
un peu de sel , un peu de gros poivre : au moment 
du service , vous les sautez sur un feu ardent ; égout~ 
tez-Ies, dressez-les en couronnes, un croûton glacé 
entre chaque filet ; vous mettez vos truffes dans la 
même sauce que la précédente ; vous les sautez de- 
dans, et vous les mettez dans le milieu de vos filets. 

Perdreaux à la Monglas. 

Après avoir vidé et flambé vos perdreaux , vous 
les trousserez comme une poularde poêlée ; vous les 
mettrez à la broche j quand ils seront cuits , vous les 
laisserez refroidir 1 vous en levei^z les estomacs de 
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manière que le reste du corps forme un puits ovale j 
tous couperez vos chairs efa petits dés, que vous 
mettrez dans une casserole; vous partagerez deux ou 
trois truffes aussi en petits dés ; vous aurez une ving- 
taine de champignons , que vous couperez en petit j 
vous les mêlerez avec vos truffes et votre viande de 
perdreaux.; vous' verserez plein six cuillères à dé- 
graisser d'espagnole , six cuillères de fîimé de gibier ; 
vous ferez réduire le tout à un tiers ; vous la passe- 
rez à l'étamine par-dessus votre petit ragoût ; tenez 
vos perdreaux chauds dans une casserole : au moment 
de servir, vous les débriderez ; vous mettrez votre ra- 
goût dans vos perdreaux , une espagnole travaillée 
dessous* ( Voyez Sauce espagnole. ) Si vous n'aver 
pas de sauce , vous concasserez vos débris de per- 
dreaux ; vous ferez un roux léger ; vous les mettrez 
dedans avec un demi- verre de vin blanc, deux verres 
de bouillon , une feuille de laurier , un peu de gros 
poivre; vous la ferez réduire jusqu'à ce qu'elle soit 
assez liée, pour votre ragoût : voyez si elle est d'un 
bon%el; vous la passerez à l'étamine. 

Salnû de Perdreaux. 

Vous mettrez quatre perdreaux à la broche; vous 
les laisserez refroidir si vous avez lé tems ; vour 
lèverez les membres le mieux possible ; mettez - les 
dans une casserole ; vous concassez les débris avec 
le couteau ; vous mettez dans une casserole plein six 
cuillères à dégraisser d'espagnole, vos débris de per- 
dreaux , six échalotes , un verre de vin blanc , une 
pincée de feuilles de persil , une feuille l de laurier , 
une bonne pincée de gros poivre, très -peu de sel y 
un verre de bouillon $ vous ferez aller à grand feu 
votre sauce $ quand elle sera réduite à "plus de moi- 
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tté , vous la passerez à l'étamkie par-dessus vos mem- 
bres de perdreaux ; vous les tiendrez chauds dans leur 
sauce sans les faire bouillir : au moment du service , 
dressez vos membres de perdreaux avec des croûtons 
dessus , que vous tremperez dans la sauce. Si vous 
n'avez pas d'espagnole , vous ferez un roux lé* 
ger; vous passerez vos débris; mettez des échalotes 
et du persil dedans; vous y verserez un verre de vin 
blanc , deux de bouillon , du sel , du gros poivre , 
une feuille de laurier $ vous ferez réduire votre sauce 
à moitié; vous la passerez à l'étamine par -dessus 
vos membres de perdreaux : au moment de servir , 
vous y mettrez le jus d'un citron entier : voyez si 
elle est d'un bon sel. 

. Salmi de table à ?esprit<le-vin* 

A table, lorsqu'on veut manger un salmi , vous dé- 
pecez vos perdreaux; vous les mettez sur un plat d'ar- 
gent que vous posez sur un réchaud à l'esprit-de-vin ; 
vous ajoutez du sel , du gros poivre , un verre de vin 
blanc , le jus de deux citrons , avec un peu de zest 
de l'écorce , un peu d'échalotes hachées qu'on fait 
venir de la cuisine , un peu d'ail pilé si on l'aime , 
un peu de croûte de pain râpée que vous semez sur 
votre salmi ? vous le laissez mijoter dix minutes, 
et vous en servez : il faut que le sel et le gros poivre 
y dominent* 

Manselle de Perdreaux. 

Vous mettez à la broche quatre perdreaux, et vous 
les dépecez comme pour le salmi de perdreaux : vous 
placez vos débris dans un mortier, avec six écha- 
lotes, une pincée de feuilles de peml, do gros poivre, 
une feuille de* laurier $ vouante* le tout ensemble; 
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vous versez plein quatre cuillères à dégraisser d'cs* 
pagnole dans une casserole, un demi- verre de vin 
blanc , vos débris piles j un peu de muscade râpée , 
un demi-verre de bouillon s vous ferez réduire le 
tout à moitié ; vous passerez votre sauce en la fou- 
lant dans l'étamine; vous la mettrez dessus vos mem- 
bres de perdreaux que vous tiendrez chauds sans les 
faire bouillir : si vous n'avez point de sauce , vous 
ferez un roux; vous y ajouterez vos débris piles , un 
verre de vin blanc , deux verres de bouillon , un clou 
de girofle ; vous ferez réduire votre sauce ; vous la 
dégraisserez, et la passerez à l'étamine : voyez st 
elle* est d'un bon sel. 

Hachis de Perdreaux. 

Vous mettrez huit perdreaux à la broché ; quand 
ils sont cuits, vous les laissez refroidir; vous levez 
les filets ; vous les hachez ; mettez-les dans une cas- 
serole : vous faites un roux léger ; vous y mettez les 
foies et les poumons de vos perdreaux, une feuille 
de laurier , un clou de girofle , trois échalotes , un 
peu de sauge; vous faites revenir le tout avec votre 
roux; vous y mettez deux grands verres de bouillon; 
vous laissez réduire votre sauce à moitié ; passez-la 
k l'étainine sans la fouler; vous en mettrez dans votre 
hachis jusqu'à ce qu'il soit épais et lié ; vous le tien- 
drez cbaiid sans le faire bouillir :, au moment de 
servir, arrangez des croûtons à l'entour de votre plat, 
et mettez-y votre hachis ; vous ajouterez autour des 
œufs à cinq minutes, ou des œufc pochés -entre chaque 
œuf, vous mettrez uo croûton rond frit dans l'huile» 
( Voyez ÇEufs pochés. ) 

Perdreaux à la Saint-Laurent. 
Tidez vos perdreaux et flambez «les; coupez les 
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pattes , et troussez les cuisses en dedans , sans faire 
un grand trou près le croupion ; vous le fendez pat 
le dos depuis le cou jusqu'au croupion : vous écartes 
votre perdreau et le bâtiez sur l'estomac , de manière 
que votre perdreau ait une plus grande surface; vous 
le poudrez de sel, de gros poivre; vous mettez le 
côté de l'estomac dans une casserole où il y a de 
l'huile; vous le mettez -su* le feu pour le faire re- 
venir ; vous^Ie retournez de l'autre côté pour qu*i[ 
revienne de même ? une demi*heure aVatft de servir; 
vous le mettez sur le gril k uo feu un peu chaud ; 
vous prenez plein deux cuillères à dégraisser d'espa- 
gnole, le jus d'un citron et demi , vous zestez un peu 
«fécorce que vous mettez dans votre sauce, un peu 
de sel , du gros poivre ; vous ne faites jeter qu'un 
bouillon à votre sauce; mettez ensuite votre per- 
dreau sur le plat et votre sauce' par-dessus : si voua 
n'avez ni sauce ni citron , vous chapelerez très-fin 
un peu de croate brune du pain; vous hacherez sept 
ou huit échalotes , uu peu de poivre , du sel , un demi- 
verre d'eau , plein six cuillères à bouche de vinaigre, 
plein quatre autres d'huile; vous ferez jeter deux ou 
trois bouillons à votre sauce, et vous la mettrez suc 
votre perdreau. 

Perdreau à la tartare. 

Vous viderez, flamberez, trousserez et fendre» 
Votre perdreau eompne le précédent ; vous fêta: tié- 
dir du beurre dans une casserole $ fous y trémperefe 
votre perdreau de manière qu'il ait du beurre par- 
tout 5 vous le poçdmea de sel s de gros ptftvre; vous 
le mettrez dans la miè ide pain pour qu'il soit bien 
pané partout : une bonne demi-heure atbnt de servir, 
vogs mettrez votre perdreau sur le gril à un feu doux; 
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tt lorsque vous servirez, *mettez-jr une rémoulade; 
ou sauce à la tartare dessus votre plat , et votre per- 
dreau par-dessus. Si on veut* on peut servir un jus 
clair dessous , ou une sauce piquante. 

Perdreau sauté. 

Vous préparez votre perdreau comme celui à la 
tartare; vous mettez un bon morceau de beurre dans 
une casserole ; vous y posez votre perdreau du côté 
de l'estomac : vingt minutes avant de servir , vous 
le faites aller à un feu ardent} vous y mettez du sel, 
du poivre ; vous le retournez, quand vous sentez qu'il 
est ferme sous votr,e doigt; vous le retirez du feu et 
le mettez sur le plat avec une sauce espagnole ré- 
duite, dans laquelle vous pressez une moitié de citron : 
si vous n'avez ni sauce ni citron , vous ôtez les trois 
quarts de beurre de votre casserole; vous y ajoutes 
un peu de farine , un demi-verre de vin blanc , autant 
de bouillon, du sel, du poivre} vous ferez jeter quel- 
ques bouillons à votre sauce, et vous la mettrez sons 
votre perdreau. 

Perdreau en papillotes. 

Lorsque votre perdreau est vidé, flambé, vous 
le coupez en deux du cou au croupion , et vous sé- 
parez les morceaux ; vous mettez du beurre dans une 
casserole; laissez vos morceaux de perdreau revenir 
pendant sept ou huit minutes., qu'ils soient presque 
cuits ; vous les mettrez refroidir sur un plat ; ajoutez 
des fines herbes à papillotes par-dessus : (Voyez fines 
Herbes à «papillotes. ) quand vos perdreaux seront 
froids , vous couperez un carré de papier assez grand 
pour qu'il puisse contenir la moitié de votre per- 
dreau y vous étendrez de l'huile dessus votre papier ; 
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,vousy mettrez une barde de lard bien mince, votre 
moitié par-dessus avec de vos fines herbes, et une 
barde bien mince pour la couvrir; vous pliez votre 
papier par-dessus ; plissez-le en forme de papillote : 
une demi - heure avant de servir, vous mettez vol 
papillotes sur le gril à un feu très -doux : vous les' 
dressez en couronnes sur votre plat avec un jus claie 
dessous. 

Purée de Perdreaux. 

Vous ferez cuire huit ou dix perdreaux à la broche, 
selon la quantité de purée dont vous aurez besoin j 
vous les laisserez refroidir : quand ils sont^iits, vous 
enlevez les chairs de l'estomac; pilez -les dans 'un 
mortier ; après ce procédé , vous aurez line sauce 
veloutée travaillée au fumé de gibier; vous en met- 
trez plein six ou huit cuillères à dégraisser dans 
votre^mortier pour rendre votre purée liquide; vous 
la passerez ensuite à l*étamine sans la^ mettre sur la 
ieu ; vous la foulerez bien avec une cuillère de bois : 
quand votre purée sera bien passée, vous 1^ tiendrez 
chaude sans la faire bouillir; vous y ajouterez du 
sel , du poivré , gros comme un œuf de beurre, et 
vous l'emploierez comme vous voudrez, soit dans la 
potage, dans dçs croûtons, eu pain, etc. 

Pain de purée de Perdreaux. 

Vous ferez une purée comme la précédente; vous 
ajouterez dans le mortier dix à douze jaunes d'œufs 
cruds } vous passez votre purée à l'étamine ; quand elle 
sera passée , voua aurez» un moule qui sera vide dans 
le milieu : si vous voulez y mettre un petit ragoût, 
vous le beurrerez, et vous mettrez votre purée dedans ; 
vous poserez votre mpule dans un bain- marie; vous 
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le laisserez mijoter pendant trois quarts-d'heure t. 

au moment de servir, vous renverserez votre pain 

sur votre plat ; vous le mouillerez avec une sauce 

, blonde de fumé de gibier bien corsé. 

De la Caille. 

La caille est un excellent oiseau ; die est plus grosse 
et plus charnue que la grive; les plus grasses sont celles 
que l'on prend sur la fin de l'été et dans l'automne. 
Elle quitte notre pays dès que le froid vient; on en 
tient en cage pour les engraisser ; mais leur qualité 
est moins bonne , excepté pour le rôti s plus là caille 
est fraich%, meilleure elle est. 

Cailles au fumé de gibier* 

Vous 6tez les os de l'estomac de votre caille par 
l'intérieur sans endommager l'extérieur ; après Vavok 
vidée par la poche, vous ,1a flambez légèrement; voss 
levez les filets d'autres cailles que vous assaisonnez 
d'un peude sel , de gros poivre , un peu de persil bâché 
bien fin , un quarteron de beurre, le jus d'un citron; 
vous en mettez deux dans chaque caille; il en faut 
huit pour une entrée ; vous les troussez et \e$ potelez 
le mieux possible ; vous les bridez , afin quVles con- 
servent leur forme en cuisant ; vous mettrez dans une 
casserole un bon morceau de beurre, le jus d'un ci- 
tron, une feuille de laurier; vous les ferez roidîr on 
instant dans votre beurre ; vous mettrez des bardes 
de lard dans une casserole, vos cailles par-dessus; 
vous les couvrez encore de bardes ; vous mettez une 
poêle mouillée avec du vin blanc par -dessus vos 
cailles; voe* les mettrez au feu une bonne demi- 
heure ; avant de servir, et au moment de le faire , 
vous les égouttez, les débridez et les dressez sur 
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votre plat; vous mettrez une sauce espagnole tra- 
vaillée avec du fumé de gibier : {Voyez Poêle espa- 
gnole et Fumé de gibier. ) si vous n'avez point de 
sauce, faites un roux léger; vous passerez au tamis 
de soie le mouillement où auront cuit vos cailles ; 
vous en arroserez votre roux ; ajoutez -y plein une 
cuillère à dégraisser de jus; vous ferez réduire votre 
sauce à moitié; vous la dégraissez et la passez à 
l'étamine; puis vous la mettez sobs vos cailles : si 
votre sauce avait trop de sel , vous y joindriez, le jus 
de la moitié d'un citron , et gros comme une noix de 
Beurre frais que vous feriez fondre en le tournant 
dans votre sauce sans la mettre dessus le feu : si (es 
filets sont trop difficiles à avoir pour mettre dans 
l'intérieur de vos cailles, vous en bâcherez les foies 
que vous joindrez avec un peu de farce. 

Cailles à l'Espagnole. 

Vous aurez huit cailles bien fraîches que vous vidt* 
par la poche, pour éviter une grande incision près 
le croupion ; vous maniez un morceau de beurre dans 
lequel vous mettez un jus de citron y du sel, du gros 
poivre; vous en mettez dans vos cailles autaut qu'il 
en peut tenir dans le corps : vous assujettissez les 
cuisses avec une aiguille et du groa fil ; vous laissez 
les pattes libres; vous leur donnez une forme agréable 
en les bridant; vous mettez des bardes de lard dans 
une casserole, vos cailles par -dessus; couvrez -les 
ausçi de bardes, et mettez une poêle mouillée avec 
moitié vin blanc , moitié bouillon : une bonpç demi- 
Jieure ayant de servir, vous les mettrez au feu; eu 
les retirant , vous les égoWez, et vous les débridez; 
ayez des croûtons de la grandeur de vos cailles, et 
vous les posez dessus; vous mettez une sauce espa- 

18 



( «74 ) 
gnole un peu claire, dessous laquelle vous jetez gros 
comme la moitié d'une noix de glace. 

Cailles, au chasseur. 

Videz et flambez vos cailles ; mettez un morceau 
de beurre dans une casserole , vos cailles dedans, 
une feuille de laurier , du sel , du poivre , un peu 
de fines herbes , si vous en avez ; placez vos cailles 
sur un feu ardent} vous les sautez à chaque instant; 
lorsqu'elles vous résistent sous le doigt, vous prenez 
plein une cuillère à bouche de farine que vous 
mêlez avec vos cailles , un demi-verre de vin blanc , 
un peu de bouillon; quand votre sauce sera liée, 
retirez vos cailles du feu ': il ne faut pas qu'elles 
bouillent; vous les dressez ensuite sur le plat; voyez. 
si elles sont de bon sel. 

Cailles aux truffes. . 

Videz vos cailles par la poche; vous les flambez 
légèrement; épluchez vos truffes, coupez-les en gros 
dés, râpez un peu de lard que vous mettez dans 
une casserole avec autant de beurre, du sel, du 
poivre , des quatre épices , un peu de persil ; vous 
hachez une truffe que vous mêlez avec le reste; 
vous les passez sur le feu pendant sept ou huit mi- 
nutes; laissez-les refroidir; vous les mettez dans le 
corps de vos cailles ; quand elles seront bien rem- 
plies , vous les* trousserez et les briderez ; vous leur 
donnerez une forme agréable ; vous mettrez des 
bardes de lard dans une cassserole, et vos cailles 
dessus; vous les couvrirez de bardes de lard 5 vous 
couperez des petits morefeaux de veau en dés, une 
carotte , sept ou huit petits oignons , un clou de 
girofle, la moitié d'une feuille de laurier; ajoutez-y 
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vos épluchures de truffes /uirhon morceau de beurre ; 
vous mettrez le tout dans une casserole ; passez 
votre assaisonnement pendant un bon quart-cPheuce 
à un feu modéré; lorsque votre assaisonnement sera 
bien revenu , vous y mettrez un verre de vin blanc, 
autant de bouillon ; vous ferez jeter deux ou trois 
«bouillons, et lorsque vous mettrez vos cailles au 
feu, vous verserez par -dessus cet assaisonnement; 
une bonne demi-heure suffit pour les cuire : au mo- 
ment de servir, vous leà égouttez, les débridez, et 
les dressez sur le plat : dans le milieu , vous y mette» 
un sauté de truffes que vous arrangerez dans une 
espagnole réduite. ( Voyez Sauce espagnole réduite.) 

Cailles au gratin. 

v Vous désosserez dix cailles bien fraîches ; vous 
mettrez les foies à part , et fous les pilerez' avec le 
dos du couteau; Vous aurez une farce cuite (Voyez 
Farce cuite) dans laquelle vous mettrez vos foies 
piles avec un peu de gros poivre , très-peu de sel , 
un peu d'aromates piles,; vous mêlerez le tout en- 
semble^ vous remplirez vos cailles de cette farce; 
vous leur donnerez leur forme première ; vous les 
assujettirez avec une aiguille et du fil ; vous verserez 
plein une cuillère à dégraisser de velouté dans le 
reste de votre farce que vous mêlerez bien avec ; 
vous retendrez sur votre plat; posez-le un instant 
sur le feu; ensuite vous arrangerez vos dix cailles; 
vous les couvrirez de bardes de lard ; une bonne 
demi-heure avant de servir, vous les mettrez sur 
une chevrette avec un feu ardent dessous; vous les 
couvrirez d'un four de campagne bien chaud : au 
moment de servir, vous exi ôtez la graisse, et vous 
les saucez avec une italienne* {Voyez Sauce italienne. ) 
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Si vous avez un grand four chaud , elles cuiront en- 
core mieux ; l'on peut aussi les mettre au gratin sans 
les désosser. 

Sauté de filets de Cailles, 

Vous prenez les filets de douze cailles que vous 
parez et arrangez dans un sautoir; vous faites tiédir 
un morceau de beurre que vous versez sur vos filets: 
au moment de servir, vous les mettez sur un feu 
ardent ; quatre ou cinq minutes suffisent pour les 
cuire ; égoujttez-les , et dressez-les en couronnes sur 
votre plat avec un croûton glacé entre chaque filet; 
vous en faites le tour du plat , puis dans l'intérieur; 
si vous les servez pour hors-d'œuvre , six cailles 
suffisent ; vous les saucez avec une espagnole claire, 
dans laquelle vous mettez grps comme la moitié 
d'une noix de glace. ( Voyez Sauce espagnole.) 

De la Bécasse. 

La bécasse est un gibier volatil très-estimé : la* 
fin de l'hiver est le tems où elles sont le plus grasses, 
et les meilleures sont dans les tems des brouillards. 
Il y en a de plusieurs espèces : la bécasse , la bé- 
cassine, la moyenne bécassine et le bécasseau; il 
faut cuire ce gibier un peu vert , c'est s à dire qu'il 
soit rouge. 

Salmi de Bécasse» 

* 

^Vous mettez trois bécasses, à la broche : quand 
elles sont froides, voqs levez les membres le plus 
correctement possible; vous les parez et les mettez 
dans une casserole; concassez vos débris dans un 
mortier , et mettez-y une pincée de persil en feuilles, 
six échalotes, un peu de laurier, une gousse d'ail, 
si vous rainiez , du grps poivre; vous donnez quel- 
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tjues coups de pilon sur ces débris; vous mettez un 
morceau de beurre dans une casserole , et la poses 
air le feu; vous y mettez vos débris piles ; faites-les 
revenir pendant dix minutes; versez -y un verre de 
vin blanc, six cuillères à dégraisser d'espagnole, 
trois cuillerées de consommé ; vous ferez réduire le 
tout à presque moitié : ayez soin que votre sauce 
soit bien liée; vous la passerez à Pétamine en la 
foulant, puis vous la mettrez $ur*vos membre» dfe 
bécasse que vous tiendrez chauds sans les faire bouil- 
lir : au moment de servir, vous dressez vos membres, 
et vous arrangez des croûtes entre, dessous ou dessus, 
3 votre volonté; si vous n'avez point de sauce, vous 
ferez un roux léger , et vous y mettrez vos débris 
piles que vous passerez dedans ; vous y versez un 
verre de vin blanc, deux verres de bouillon, un 
clou de girofle , du sel; vous ferez réduire votre 
sauce à moitié , et vous la passerez comme il est 
dit <â«dessus. > • . 
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Salmi dé table h V esprit-d&tvin. 

LipNfmt.vas bécfts$çft:4oat ,*ur la tâblm,:#ous>les 
dépecez et les laissez sur le plat que vous, met tes 
sur un réchaud à l'esprit-de-vin ; ajoutez, du sel , du 
gros poivre , plein une cuillère à bouche d'échalotes 
hachées * les trois quarts d'un verre de vin blanc, 
le jus «de -trois citrons, du beurre gros comme la 
ipoitiéiffuii œuf; vous saupoudriez votre. salmi dé cha- 
pelurfe de.'pain; vous le laifsez mijoter dix 'minutes 
en le: retournant de tems en tems : veypz si votre 
sauce est de bon - sel ^ et .distribuée vos morceaux. 

f > m % A 

Salira de chasseur. 

* * » - * 

Vous mettez vos bécasses à la broche; vous les 
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dépecez ; vous placez les membres dans une casse- 
role ; bacbez le foie et l'intérieur de la bécasse que 
vous mettez avec vos membres , de la ciboule ou 
de l'échalote hachée., deux verres de vin blanc , 
du sel, du poivre fin , quelques croûtes, de pain ; 
vous faite* jeter deux -ou trois bouillons à voire 
salmi, et vous vous mettez à table. 

Petite Bécassine» 

Troussez vos bécassines , flambez - les ; vous les 
épluchez; ensuite vous mettez un bon morceau do 
beurre dans une casserole avec vos bécassines, des 
échalotes hachées, un peu de muscade râpée, du sel, 
du gros poivre ; vous les mettrez sur un feu ardent : 
quand vous les avez sautées sept ou huit minutes, voua 
y mettez le jus de deux citrons, un demi» verre de 
via blanc, un peu de chapelure de pain; -vous les 
laissées sur le feir jusqu'i m quo votre sauce ait jeté 
un bouillon; après cela, vous les retirez de dessus 
le feu , et vous les servez. Ayez de l'espagnole , vous 
en mettrez* plein six cuillères à dégraisser, et sans 
chapelure ni vin blanc; seulement vous y mettrez ira 
peedezest» 

Sauté de filets de Bécasses \ 

Voué lëvoez les filets de quatre, bécasses , vous les 
parez , et- vous les mettez dans votre sautoir oit tour* 
tière; vous faites tiédir un bon morceau d&bearre, 
et vous le versez dessus ; vous y mettez du* 'set, du 
gros poivre, un peu de romarin en poudre : au mo- 
ment de servir, vous- mettez vos filets sur un Jeu ar- 
dent; lorsqu'ils sont roidis d'un côté, vous les re- 
tournez ; ne les laissez qu'un instant au feu ; il ne 
faut pus qu'ils soient trop cuits; vous les égouttez 
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et vous les dressez en couronnes, un croûton entre; 
faites suer les débris de vos bécasses avec un demi- 
verre de vin blanc , une feuille de laurier, un clou 
de girofle , et laissez tomber votre suage à glace j 
lorsqu'il est réduit , vous y mettez un demi - verre 
de vin blanc , un verre de bouillon , plein six cuil- 
lères à dégraisser d'espagnole; vous faites réduire le 
tout à moitié. Passez votre sauce à l'étamine , et 
mettez-la sous vos filets : si vous n'avez pas de sauce , 
vous mettrez avec votre suage un verre de vin blanc, 
trois verres de bouillon ; vous laisserez mijoter votre 
suage , et vous ferez un roux léger , que vous mouille- 
rez avec votre siiage ; ajoutez-y du sel , du gros poivre ; 
vous ferez réduire votre sauce , vous la dégraisserez , 
et la passerez à l'étamine ; lorsque vous la servirez , 
vous y mettrez le jus d'un citron : voyeat si elle est 
de bon sel. 

Filets de Bécasses en canapé, 

* Vous levez les filets de quatre bécasses , vous- le* 
parez; arrangez - les $an$ votre sautoir ; vous, les 
assaisonnez de sel et de poivre; vous faites tiédir un, 
morceau de beurre; vous le versez sur vos filets; 
vous prenez l'intérieur de vos bécasses, excepté le 
gésier ; vous mettez, gros comme uu œuf de lard 
cuit, un peu de persil et d'échalotes bien hachées, 
un peu d'aromates piles, du sel , du gros poivre ; 
vpus hacherez le tout ensemble avec votre couteau* 
Quand vçlre farce sera finie , vous ferez des croû- 
tons un peu plus grands , et de. la forme de vos filets; 
il seront épais d'un demi-pouce : avant de les pas- 
ser ou les faire jaunir dans le beurre , vous ferez une 
incision à une ligne du bord , en dedans , tout à 
l'entour ; quand votre croûton sera passé * vous le 
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creuserez de manière qu'il puisse contenir de la fhrce ; 
alors dans chaque croûton vous y en mettrez aussi à 
comble , afin que vous puissiez y placer votre filet ; 
tous vos croûtons remplis , un bon quart - d'heur» 
avant de servir , vous les mettrez dans le four , ou 
sur un gril à feu doux , et un four de campagne as- 
sez chaud pour pouvoir cuire vos canapés ; alors vous 
sauterez vos filets, vous dresserez à plat vos croûtons, 
et vous poserez un filet sur chaque croûton : vous y 
mettrez la même sauce que la précédente ; vous y 
ajouterez gros comme une noix de glace. Au défaut 
de la première , servez- vous de celle qui suit. 

Sauté de Jîlets de Bécasses à la provençale. 

Préparez vos filets comme les précédens ; vous le» 
assaisonnez de sel , de poivre , des quatre épices ; «vous 
les couvrez d'huile ; vous y mettez une gousse d'ail 
pilé ; versez de l'huile dans une casserole ; vous y 
mettez vos débris de bécasses ; vous les faites rêve* 
nir dedans avec une pincée de persil en feuilles , une 
gousse d'ail , deux clous de girofle, six échalotes, 
une feuille de laurier ; quand vos débris seront bien 
revenus , vous y mettrez plein une cuillère à bouche 
de farine ; vous les mouillerez avec un verre de Vin 
blanc , trois verres de bouillon ; vous ferez réduire 
votre sauce à moitié; dégraissez - la et passez -la à 
Péta mine : an moment de servir, vous sauterez vos 
filets , et vous les dresserez en couronnes, un croûton 
glacé entre chaque ; vous mettrez lé jus d'un citron 
dans votre sauce, avec un peu de zèst; vous la ver- 
serez sous vos filets. 

Croûtons de purée de Bécasses* 
Vous mettrez trois ou quatre bécasses à la broche ; 
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quand elles seront cuites, vous les laisserez refroidir j 
vous enlèverez les chairs et l'intérieur de vos bécasses ; 
vous les mettrez dans le mortier avec du lard gras 
cuit de la grosseur d'un œuf et demi, un peu d'aro- 
mates piles; vous mettrez vos débris dans une cas- 
serole avec un verre de vin blanc , un peu de persil 
en feuilles , une feuille de laurier , un clou de gi- 
rofle, deux verres de bouillon, plein six cuillères à 
bouche de velouté ; vous ferez réduire cette sauce à 
moitié ; vous la passerez à l'étamine en la foulant 
un peu : lorsqu'elle sera froide, vous pilerez les 
chairs de vos bécasses, et vous y mettrez cette sauce. 
Si votre purée passait difficilement , vous la mouil- 
leriez avec un peu de consommé ; vous la mettrez 
ensuite dans une casserole ; ayez attention de la tenir 
chaude sans bouillir, où au bain- marie : vous ferez 
des croûtons ovales-pointus , épais d'un bon pouce 
et demi ; avant que de leur donner couleur dans le 
beurre, voua ferez nne incision à une ligne du bord 
en dedans, et tQiit à I'ehtour j vous mettrez vos croû- 
tons dans le beurre ; quand ils auront couleur , vous 
les égoutterez , et les viderez, c'est à dire vous ôterez 
la mie de l'intérieur de votre croûton : au moment de 
servir , vous mettrez votre purée dedans. 

De la Sarcelle* 

La sarcelle est plus petite que le canard , et lui res- 
semble ; sa chair est plus délicate. Il ne faut pas la 
confondre avec le Rouge , oiseau de rivière qui a la 
plume de la gorge-rouge : il est plus gros. 

Sarcelles en entrée de broche* 

' Vous plumez et videz vos sarcelles ; vous les flam- 
bez légèrement j nettoyez-les avec attention pour qu'il 
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n'y reste pas de duvet ni de tuyaux ; vous les troussez 
et les fixez avec une aiguille à brider et de la ficelle; 
vous hachez un peu d'écorce'de citron, que vous 
mêlez avec un morceau de beurre , du sel , du gros 
poivre et le jus d'un citron; vous mettez ce beurre 
assaisonné dans le corps de vos deux sarcelles; vous 
leur donnez une forme agréable ; vous les mettez à 
la broche; couvrez-les de tranches de citron; vous 
y mettez des bardes de lard , et les enveloppez de' 
papier beurré, sur lequel vous saupoudrez du sel; voua 
ficelez bien votre papier pour qu'il puisse contenir 
votre assaisonnement ; lorsqu'ils seront en broche , 
trois quarts-d'heure avant de servir, vous les mettrez 
au feu : au moment de servir , débridezJes, égout- 
tez-les , c'est à dire faire sortir le beurre qu'elles ont 
dans le corps, et ôtez les tranches de citron qui sont 
dessus; vous les dresserez sur votre plat; voua ver- 
serez plein trois cuillères à dégraisser d'espagnole 
travaillée , une cuillerée de consommé , gros comme 
une noix de glace , le zest du quart d'un citron , un 
peu de gros poivre; vous ferez jeter un bouillon à 
votre, sauce , et vous la mettrez sous vos sarcelles. 
( Voyez Espagnole travaillée. ) 

Sauté de filets à la Viard* 

Prenez les filets de cinq sarcelles ; vous en ôtez les 
nerfs <pii se trouvent sur le côté de la peau; vous les 
coupez en aiguillettes , c'est à dire vous coupez le filet 
en quatre ou cinq dans son long, toutes de la même, 
grosseur; vous les placez dans un sautoir j vous l'assai- 
sonnez de sel, de gros poivre, une petite pincée d'aro- 
mates piles : faites tiédir ensuite un morceau de 
beurre , et voua le verse? dessua; vous ferez suer de 
vos débris avec un verre de via blanc ; quand ils 
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seront tombés à glace, vous y mettrez plein une cuil- 
lère à pot de consommé; vous ferez mijoter pendant 
1 une heure , et vous passez votre suage au tamis de 
soie ; vous mettrez dans une casserole plein quatre 
cuillères à dégraisser d'espagnole; vous y mettrez 
votre suage , et vous la laisserez réduire à moitié ; 
vous la passez à l'étamine ; vous y ajouterez un peu 
de zest de bigarade et le jus de la bigarade ,. et gros 
comme une noix de glace ; vous ferez bien chauffée 
votre sauce sans la faire bouillir : au moment du ser- 
vice, mettez votre sautoir sur un fourneau ardent) 
quand vos filets sont roidis de tous côtés , et qjue voua 
les Jugez cuits, vous penchez votre sautoir^ et mettez 
Vos filets sur la hauteur, pour que vous ne preniez 
pas de beurre avec la cuillère ; vous les mettez suc 
le plat en forme de buisson, et vous les arrosez de 
yotre sauce : si vous n'avez pi saupe ni le teins d'en 
faire, vous laisses réduire à glace le jus de vos filets; 
vous ôtez les trois quarts du beurre de votre sautoir; 
versez plein une cuillère à bouche de farine que voua 
mêlez avec votre beurre ; vous mettez un verre de 
bouillon, un peu de sel, u* peu de gros poivre ; faites 
ensuite jeter quelques bouillons à votre sauce ; voua 
la passpg à l'étamine; vqus pressez un citron : si voua 
n'avez pas de bigarade, vous, y mettes un peu de 
zest , et de la glace si vous en avez ; vous tiendrez 
votre sauce chaude sans la faire bouillir, et voua la 
vénérez sur vos aigeiitettea* 

Sarcelles a la Batetlière* 

« 

Vous levez les cuissea, lea filets et le croupion de 

rms sarcelles; voua coupez vos filets, en trois dans 

leur longueur de la même grosseur; vous mettez un 

hou morceau de beurre dans une casterolç avec vos 
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morceaux dé sarcelles, des échalotes bâchées, du 
persil , du sel, du gros poivre, un peu de muscade 
râpée ; vous mettez votre casserole sur un feu ardent; 
vous sautez ce qui est dans votre casserole pendant 
dû à douze minutes ; vous tâtez si vos morceaux sont 
bien roidis ; ensuite prenez plein une cuillère à bou- 
che de farine que vous mêlez bien avec votre ragoût ; 
vous y mettez un verre de vin blanc ; remuez un 
instant votre ragoût jusqu'à ce qu'il ait jeté un bouil- 
lon : si votre sauce était trop liée, vous y ajouteriez 
un demi-verre de vin blanc ; sitôt que votre ragoût 
aura jeté un bouillon , vous le retirerez du feu pour 
le manger de suite. Si vous êtes à la ville, quand vos 
sarcelles seront sautées assez , vous y mettrez la moi- 
tié d'une cuillère de farine, le jus de deux citrons, 
un peu de son zest , et plein trois ou quatre cuillères 
à dégraisser de bouillon; vous tournerez votre ragoût 
sur le feu quand il est lié : voyez s'il est de bon sel 
et servez-le. 

•9 

De la Grive. 

L'automne est le tems où l'on fait; le plu* usagé de 
ta grive , et celui où elle est meilleure ; elle est à-pen 
près grosse comme un merle : on la mange plus com- 
munément à la broche. 

Grives en cerises* 

Prenez douze grives , ou, plus , bien fraîches j vous 
les plumez soigneusement pour conserver leur peau 
entière; vous les flambez légèrement; vous les dé- 
sossez en commençant par le dos; lorsqu'elles sont 
bien désossées , vous prenez les foies que vous pilez 
avec le dos du couteau ; vous les mettez avec de la 
farce fine , un peu d'aromates piles , du gros poivra j 
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vous mêlez le tout ensemble; vous en remplissez 
votre grive, mais avant vous faites passer une patte 
dans le milieu du corps , dont vous avez coupé un 
gros bout, afin que cela représente la queue d'une 
cerise : lorsque le corps est rempli de farce , vous 
rapprochez les chairs avec une aiguille , et vous les 
assujettissez ; mettez ensuite vos grives dans une cas- 
serole avec du sel r du gros poivre ; vous faites tiédir 
un morceau de beurre , vous le versez, sur vos grives : 
une demi-heure avant de servir, vous les mettez au 
feu mijoter dans le beurre ; au moment de servir, 
vous les égouttez ; vous en ôtez lesfils qui les tiennent ; 
arrangez -les sur le plat comme des cerises dans un 
compotier; saucez «les avec une italienne : {Voyez* 
Sauce italienne* ) si vous n'en avez pas , fiâtes atta- 
cher le jus que vos grives ont rendu ; ôtez les trois 
quarts du beurre ; vous y mettrez un peu de persil, des 
échalotes hachées que vous passerez un instant dans 
votre beurre; ajoutez -y plein une demi -cuillère à 
bouche de farine, la moitié d'un verre de viu blanc, 
autant de bouillon ; vous ferez jeter quelques bouil- 
lons à votre sauce ; vous la dégraisserez : voyez si 
elle mt assez liée et d'un bon sel; servez- vous -en 
pour vos grives. 

Grives au gratin. . , 

Vous préparerez vos grives compte les précédentes; 
voua aurez assez, de faree pour en mettre sur le fond 
du plat ; versez dans votre farce plein une cuillère à 
dégraisser de velouté que vous mêlerez biep ; vous 
la mettrez ensuite sur votre plat que vous placerez 
sur un feu doux pour assujettir votre farce; alors 
vous y arrangerez vos grives que vous avez roidie* 
dans le beurre sans y mettre de pâte : quand vous 
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aurez ôté le fil qui tenait les chairs, vous les mettrez 
sur votre farce ; couvrez-les de bardes de lard et d'un 
rond de papier beurré; vous les arrangerez dans le gra- 
tin : un quart-d'heure avant de servir, si vous n'avez 
pas de four, vous les mettrez sur un- fourneau doux 
avec un four de campagne bien chaud *. au moment 
de servir, vous ôtez tout le gras qui se trouve dans 
votre plat avec une mie de pain tendre; vous les 
saucez avec une italienne. (Voyez Italienne.) 

De la Mauviette. 

La mauviette est un oiseau des champs très-connu 
sous le nom d'alouette. Le tems où elles sont meil- 
leures est vers la fin de. l'automne et dans l'hiver; 
elles sont ajors délicates et plus grasses. 

Mauviettes aux fuies herbes* 

Plumez , troussez et flambez vos mauviettes; vous 
' mettez un bon morceau de beurre dans une casse- 
role avec quinze ou dix-huit mauviettes, du sel, du 
gros poivre, un peo d'aromates piles; vous les posez 
sur un feu ardent : lorsque vous les avez sautées dans 
votre beurre pendapt sept ou huit minutes, vous j 
mettez plein une cuillère à bouche de persil haché 
bien fin , autant d'échalotes hachées de même , des 
champignons aussi hachés ; vous les sautez avec des 
fines herbes pendant sept ou huit minutes; versez-y 
plein deux cuillères à dégraisser d'espagnole , uue 
cuillère de bouillon ; vous les remuerez dans leur 
sauce spr le feu ; au premier bouillon , retirez-les et 
servez-les : si vous n'avez pas de sauce , vous j met- 
trez une cuillère à bouche de farine, que vous mêle- 
rez bien avec- vos oiseaux ; vous y mettrez un demi- 
verre de vin blanc, autant de bouillon; faites jeter 
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un bouillon seulement à votre sauce ^voyez si votre 
ragoût est d'un boa sel. 

Mauviettes en croustades. 

Vous désossez douze mauviettes 5 vous en prenez 
l'intérieur , excepté le gésier ; vous hachez , et vous 
mettez ce hachis avec autant de farce cuite, un peu 
de muscade rapéa, un peu de sel et de gros poivre, 
•un peu de fines herbes ; vous mettez cette farce sur un 
plat d'argent , une barde de lard par-dessus ; posez-la 
ensuite sur un fourneau doux , et le four de cam- 
pagne par - dessus j lorsque votre farce sera cuite, 
vous la mettrez dans une casserole ; versez dedans 
plein deux cuillères à dégraisser de velouté que 
vous mêlerez bien avec votre farce; vous en mettrez 
dans l'intérieur de vos mauviettes ; vpus leur don- 
nerez la forme d'une petite boule , ou d'un ovale ; 
si vous voulez i vous les coudrez avec du fil pour 
qu'elles ne perdent pas leur forme; mettez un mort 
ceau de beurre dans une casserole ; vous le ferez 
tiédir; vous y mettrez vos mauviettes avec un peu 
de sel et de gros poivre, tin peu des quatre éptees; 
vous les mettrez sur un feu doux pendant sept o* 
huit minutes; lorsqu'elles seront bien roidies, vous 
les égoutterez ; ayez des croûtons faits avec la mi* 
de pain épais d'un pouce et demi ; vous y ferez 
une incision en dedans de son plat à une ligne du 
bord ; vous les passerez dans le beurre ; lorsqu'ils 
auront belle cooleur, vous les retirerez du beurre; 
lasssesJes égoutter sur un linge blanc; vous en ôtorez 
la mie; voue mettrez de votre farce dedans ,- et votre 
mauvie te , à laquelle vous aurez ôté le fil ; vous 
laisserez un peu de vide par-dessus votre farce pour 
y mettre un peu de sauce; quinze minutes avant de 
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sertir , vous çosez vos croûtons , garnis de mau- 
viettes , sur une tourtière , et les mettez au four , 
ou sous un four de campagne qui ne soit pas frop 
chaud : au moment de servir, dressez vos croûtons 
sur le plat , et dans chaque vous mettrez un peu 
de sauce italienne. (Voyez Sauce italienne.) 

Côtelettes de Mauviettes. 

Vous lèverez la chair de l'estomac de vos mau- 
viettes; vous y passerez un bout de patte en lui cou- 
pant un gros bout, comme si c'était une côtelette; 
vous* aurez soin d'aplatir chaque morceau de l'es- 
tomac pour qu'il prenne plus de surface; arrangez 
vos côtelettes sur un plat d'argent ; assaisonnez-les 
de sel, de gros poivre; faites tiédir un morceau de 
beurre, et-versex-le par-dessus t au moment du ser- 
vice , vous les mettez sur un feu aident ; sitôt qu'elles 
ont reçu un peu de chaleur, vous les retournez; 
après qu'elles ont resté un instant sur le feu , retirez- 
les; vous penohez votre plat, et vous mettez vos 
côtelettes sur la hauteur pour que votre beurre se 
sépare de vos côtelettes; vous les, dressez en cou- 
ronnes; saucez -les avec un peu d'espagnole dans 
laquelle vous mettez gros comme la. moitié d'une 
noix de glace. ( Voyez Espagnole. ) 

De l'Oie. 

• 

L'oie a la chair moins fine et de moins bon goût 
que le canard, quoique d'un. assez bon usage. L'oie 
sauvage a la chair plus noire , et est plus haute en 
goût : on ne s'en sert volontiers que pour la broche* 

Oie en daube. 
Votre oie plumée, vidée, flambée et épluchée , 
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Vous lui troussez les pattes en dedans ; vous la pi- 
quez avec des tardons assaisonnés de sel, poivre, 
des quatre épices ; lorsqu'elle est bien lardée , vous 
mettez des bardes de lard dans le fond d'une brai- 
sière, votre oie par-dessus; ajoutez quatre carottes, 
quatre oignons , trois clous de girofle, un fort bou- 
quet de persil et ciboules, un jarret de veau coupé 
en plusieurs morceaux ; vous la couvrez de bardes 
de lard ; vous mettrez un peu de sel , plein trois 
Cuillères à pot de bouillon; vous la ferez mijoter 
deux heures , davantage si elle est vieille : au moment 
tdo service, vousïégouttezet la débridez; passez en- 
suite le ntouillement dans lequel elle a cuit , an tra- 
vers 'd'un tamis de soie'; voifs le ferez réduire à 
moitié : dégraissez et glacez votre oie; versez vôtre- 
réduction dessous. On peut servir à Pentour de cette 
oie des oignons glacés, une sauce tomate , des choux 
ou des. navets glacés. ( Voyez l'article qui vous con- 
vient. ) 

Cuisses d'Qh à la purée. 

Vous levez six cuisses d'oie bien grasses ; vous 
lès détos&z jusqu'au joint de l'intérieur; vous les as- 
saisonnez de sel , de gros poivre ; vous mettez en 
place de l'os un peu de lard haché ; rassemblez en- 
suite les chairs, et cousezJes en donnant une belle 
forme à vos cuisses; mettez dandine casserole des 
bardes de lard; vous y placez vos cuisses; vous les 
couvrez de bardes; vous mettez trois carottes , quatre 
oignons , deux feuilles de laurier , un peu de thym , 
deux clous de girofle , plein une cuillère à pot de 
bouillon ; vous les faites mijoter pendant deux 
heures: au moment de servir, vous les égouttez; 
6tez lé fil qui les contient; Vous tes dressez sur votrs 

»9 
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plat , et vous les masquez avec votre purée; si vous 
voulez, vous pouvçz y mettre une purée de lentilles, 
ou de pois verts, d'oignons, et sauce Robert, sauce 
tomate. ( Voyez l'article que vous préférez. ) 

Aiguillettes d'Oie. 

Vous mettrez trois oies h la broche ; quand elles 
fieront cuites, et au moment de servir, vous cou- 
perez vos filets en longs morceaux égaux ; vous 
prendrez le jus qu'auront jeté vos oies; vous ferez 
réduire de l'espagnole jusqu'à ce qu'elle soit très- 
épaisse; vous y verserez le jus de vos oies; ajoutez 
un peu de zest d'orange ou de citron, le jus de 
l'un ou de l'autre, un peu de gros poivre} vous 
ferez chauffer votre sauce sans la faire bouillir , et 
vous la verserez sur vos aiguillettes. 

Du Canard. 

II y a plusieurs sortes de canards : celui de basse- 
cour ft le sauvage sont les plus connus et ceux dont 
on fait le plus d'usage. Le canard que l'on nourrit 
est employé plus volontiers pour entrée, et le sau- 
vage pour rôti. L'endroit où l'on fait les meilleurs 
élèves est Rouen : il n'y a rien, au^çssus des canne- 
tons de ce pays. 

Canard poêlé sauce bigarade* 

Quand vous avez plumé, vidé et flambé votre 
canard, vous lui troussez les pattes en dedans des 
cuisses ; vous les bridez avec de la ficelle ; vous lui 
rentrez le croupion dans le corps pour le racourcir; 
vous l'assujettissez avec l'aiguille à brider et de la 
iicelle; vous donnez à votre canard une forme ronde 
•t racourcie; vous lui frottez l'estomac avec un jus 
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de citron ; vous mettez des bardes de lard dans votre 
casserole 1 votre canard par-dessus ; vous le couvrez 
de bardes ; vous mettez une poêle pour le cuire : 
( Voyez Poêle, ) une heure avant de servir , vous le 
mettez au feu; faites -le mijoter jusqu'au montent 
de servir ; vous l'égouttez , le débridez , et le dressez 
ensuite sur le plat ; vous mettrez plein trois cuillères 
à dégraisser d'espagnole travaillée ^ un peu de gros 
poivre , le jus d'une bigarade , avec un peu de son 
zestj vous placerez cette sauce au feu; au premier 
bouillon vous la verserez sous votre canard : faute 
de bigarade , servez-vous de citron. ( Voyez Sauce 
espagnole travaillée.) 

Canard à la purée de lentilles» 

Vous préparez votre canard comme celui dit à la 
poêle ; vous mettezdes bardes de lard dan* le fond d'une 
casserole, votre canard par-dessus, quelques tran- 
ches de rouelle de veau, deux carottes , trois oignons, 
deux clous de girofle , une feuille de laurier , un peu 
de thym , un bouquet de persil et ciboules m 9 vous 
couvrez votre canard de bardes } vous y mettez plein 
une cuillère à pot de bouillon : si votre canard est 
tendre , trois quarts-d'heure suffisent pour le cuire ; 
s'il est dur , laissez-le davantage au feu : au moment 
de servir, vous l'égouttez , le débridez et le dressez 
sur votre plat ; vous le masquez , si vous voulez , d'une 
purée de lentilles : si votre canard est bien blanc et 
bien potelé, vous mettez la purée dessous. (Voyez 
purée de lentilles) Vous pouvez aussi le servir* à la 
purée de navets ou de pois. 

Canard aux navets. 
Vous faites cuire votre canard comme le précédent : 
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vous y mettez cinq ou six navets coupé* en tranche* 
dans la caisson : au moment de servir , vous l'égout- 
tez , le débridez et le dressez ; vous mettez votre 
ragoût de petits navets dessous ou dessus votre 
canard. {Voyez Navets pour entrée.) 

1 Autre Canard aux navets» 

{Juand votre canard est vidé-, flambé , troussé t vous 
faites un toux; dès qu'il est bien blond 9 vous mettez 
votre canard dedans ; vous le faites revenir : lorsque 
les chairs sont fermes partout , vous versez plein deux 
cuiHères à pot de bouillon , si vous en avez ; faute de 
bouillon , mettez de l'eau , du sel , du poivre , une 
feuille de laurier j tournez votre canard avec son 
mouillement jusqu'à ce qu'il bouille; vous y ajou- 
terez un bouquet de persil et de ciboules ; vous le 
ferez aller à grand feu : quand votre canard sera aux 
trois quarts cuit 9 vous y mettrez des navets , que vous 
aurez tournés tous de la même grosseur; vous les 
sauterez dans du beurre ; lorsqu'ils sont bien blonds , 
vous les laissez égoutter; mettez -les avec votre ca- 
nard ; vous le ferez aller à petit feu ; vous le dégrais- 
serez ; vous y mettrez un petit morceau de sucre : 
aumomept de servir, vous le débridez, et vous ver- 
sez votre ragoût de navets par-dessus : voyez s'il est 
de bon sel. 

Canard aux olives» 

Troussez et faites cuire votre canard comme celui 
dit à la poêle ; vous tournez vos olives , c'est à dire 
vous enlevez la chair de dessus son noyau en tire- 
bouchon; vous la conservez entière pour qu'elle re- 
prenne sa première forme; vous leur faites jeter un 
bouillon dans Peau , si vous voulez , ou bien vous les 
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mettez dans une casserole; vous mettez plein quatre 
cuillères à dégraisser d'espagnole , deux fois autant 
de consommé ou bouillon, un 'peu de gros poivre j 
vous ferez cuire vos olives sur uh feu ardent : quand 
la sauce sera réduite à un tiers. , vous les retirez du 
feu j tenez-les chaudes au bain-marie ; si vous a'avaz 
pas de sauce , vous ferez un roux léger , que vous 
arroserez avec le mouillement oà aura cuit votre 
jcauard ; vous le passerez au tamis de soie : en cas 
que voûre sauce ne soit pas assez longue , voua jf 
mettrez du bouillon : au moment de servir , voue 
égoutierez votre canard } débridez -le, et dressez- h* 
sur votre plat , et mettez ensuite votre ragoût d'olives 
dessous. 

* * Canard en aiguillettes* 

Troussez, bridez et faites cuire votre canard comme 
celui dit & la foêle : quand il est aux trois quarts* cuit, 
au moment de servir , vous l'égouttez , le débridez ; 
servez • le sur votre plat j faites - lui huit* ciselures , 
quatre 4e chaque côté sur l'estomac ; vous hachez de 
l'échalote très-fine plein une cuillère à bouche , que 
vous mettez dans upe casserole , avec du blond de veau 
plein deux cuillères à dégraisser, du gros poivre , un 
peu de muscade râpée , un "peu de sel ; vous ferez 
jeter quelques bouillons à votre échalote ; vous la 
retirerez du feu ; pressez le jus de deux citrons dans 
votre satHqg vous la verserez sur les incisions de 
votre canard. On peut mettre son canard en entrée 
de broche > ou tout simplement à la broche» 

Du Dindon. 

Le dindon a une chair blanche et très - bonne , 
quand il n'a pas souffert. 11 v aurait trop à dire s'il 
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fallait décrire tous les mets qu'on peut faire avec cette 
volaille : les meilleurs sont les jeunes et lès plus gras. 

Dindon, en daube. 

Quand le dindon est vieux, c'est assez l'usage de 
le manger en daube ; vous le plumez et le videz ; 

, coupez-lui les pattes, et troussez les cuisses en dedans ; 
vous les assujettissez avec de la ficelle et une aiguille 
à brider; vous le flambez et l'épluchez; assaison- 
nez des gros lardons de sel , de poivre , des quatre 
épice&et de fines herbes : si vous voulez, vous piquez 
l'estomac et les cuisses de votre dindon le plus menu 
possible ; vous mettez des bardes de lard dans une 
braisière, votre dindon par-dessus* , deux jarrets de 
veau, les pattes du dindon, quatre carottes /six oi- 
gnons, trois clous de girofle, deux feuilles de lau- 
rier, du thym, un bouquet de persil et de ciboules; 
vous couvrez votre dindon de bardes , d'un morceau 
de papier beurré ; mouillez-le avec du bouillon , plein 
quatre cuitlères à pot , plus si le dindon est gros, un 
peu de sel ; vous les faites mijoter pendant trois 
heures et demie ; quand il est cuit , vous retirez votre 
braisière du feu ; n'ôtez votre dindon qu'une demi- 
heure après , "afin qu'il ne se haie pas ; vous passez 
votre mouillement à travers une serviette fine ; vous 

' le ferez réduire d'un quart , ou plus s'il est trop long ; 
cassez ensuite un oeuf dans une casserole ; vous le bat- 
trez bien , et vous verserez la gelée defttft ; vous la 
fouetterez bien avec votre oeuf : voyez si elle est de 
hou goût. S'il en manquait , vous y toettrez un peu 
d'aromates, quelques feuilles de,persil, quelques queues 
de ciboules; vous la mettrez sur le feu en la mouvant 
avec force jusqu'à ce qu'elle soit prête à bouillir ; 
quand elle aura jeté 6es. premiers bouillons, vous la 
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placerez sur le 'bord du fourneau avec un couvercle 
et du feu dessus ; laissez -la mijoter une demi - heure 5 
après vous la passerez soigneusement à travers une 
serviette fine , et vous la laisserez refroidir pour la 
seqpr à Pentour de la daube ; pour plus d'économie, 
on met un pied de veau dans sa daube en place de 
jarret de veau. 

Galantine de Dindon* 

Vous flamberez votre dindon ; ayez soin qu'il ait 
une bonne cbair et qu'il soit bien nourri ; vous corn» 
tnencerez à le désosser par le dos ; prenez garde de 
gâter l'estomac ; quand il sera désossé entièrement , 
et que les nerfs des cuisses seront ôtés, vous lève- 
rez une partie des chairs de Pestotnac k un demi- 
pouce près de la peau ; vous ferez de même aux 
cuisses; mettez avec les chairs que vous avez cou- 
pées du dessus de votre dindon celle de deux ou 
trois poules, ou simplement de veau ou autre viande ; 
cela est à volonté. Si vous avez deux livres de viande , 
vous y mettrez deux livres de lard le plus gras pos- 
sible; vous hachez le tout ensemble : joignez-y 
du sel, du poivre, des quatre épices, des fines 
herbes ; si vous voulez , lorsque votre farce est ha- 
chée bien fine , vous assaisonnez des moyens lar- 
dons avec des aromates piles, du sel, du poivre, 
et vous lardez les chairs de votre dindon ; vous faites 
ensuite un Ht de farce épais d'un pouce , que 
vous applaudissez bien également ; vous mettez sur 
ce lit de farce des truffes coupées en long , de la 
langue à Pécarlate , des lardons de lard , les filets 
mignons de votre dindon et des volailles , des foies 
gras si vous en avez; vous remettez un lit de farce , 
et , de diéfne qu'au premier lit , des truffes , de la 
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langue,, àfik lardons , etc. ; jusqu'à ce que vous n'ayez 
plus de. farce, vous ferez la même cérémonie : votre 
farce employée, you? roulçz votre dindon, àp ma- 
nière qu'i) contienne toute la farce y sans qu'il s'en 
«échappe d'aucun côté ; avec une aiguille à brider et 
de la ficelle, vous cousez lescbairs cooiros elles étaieat 
dans leur forme première ; vous donnerez une forme 
longue à votre galantine ; vous la couvrez de bardes i 
de lard , un peu de se); vous l'enveloppez dans un 
canevas dans lequel vou^mettez quatre ou cinq feuilles 
4e laurier j vous liez vos deux boute , et vous ficelez 
votre galantine gaf'dessup le canevas pour qu'elle 
conserve sa forme ; mette*, des' bardes de lard dans 
une bra.isfèip, votre galantine par-dessus 5 ajoutez-j 
deux jarrets de veau, six caroltçs, six oignons, un 
fort bouquef de persil et de cijboules , les débris de 
votre dindon, quatre feuilles de laurier, iu\ yen de 
îhy,m , trois clous de girofle > plein trots cuillères à 
pot 4e bouillon, plus si votre pièce est forte ; vous 
la mettrez au feu, et la feçez mijoter pendant trois 
heures; lorsqu'elle sera cuite, vous la retirerez, du 
feu j vous ne retirerez votro galantine qu'une 4emi- 
beure après i ea la sortait de votre cuisson , veuf la 
presserez pour ea extçaire le jus et la conserver dans 
6on canevas jusqu'à ce qu'elle soit froide ; vous posr 
serez votre inooillement à travers une seoviette fine» 
casse? un oeuf entier» ou deux si le jus est long ; 
vous les battrez avec votre gelée : goûte* si elle est 
de bon goût, et vous la mettrez sur le feu en la re- 
muant toujours jusqu'à ce qu'elle bouille ; alors vous 
la mettiez sur le bord du fourneau ; eouvres-h > et 
mettez ua feu ardent sur le couvercle j lorsque votre 
gelée aura mijoté pendant une demi-heura, vous 
U passerez à travers une serviette fine.; laissez-la 
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refroidi? pour en foire l'usage que vous jugerez à, 
propos» Il y a des personnes qui font des omelettes 
vertes; elles mettent des pistaches , des carottes, etc. 
d?ns leur galantine pour varier, les couleurs ; mais 
ce n'est pas le goût général y et elle est plus suscep- 
tible de se gâter. 

Ailerons de Dindons en haricot. 

Vous prenez, dix aileron» de jeunes dindons ; vou* 
les écbaudez y les flambez > les parçz > les désossez i 
mettez-les ensuite dans une casserole avec des barde» 
de lard dessus et dessous; posez une poêle par-dessus, 
et faites-les mijoter une heure et demie, ou plus si 
vos ailerons sont vieux : au moment du service, vous 
les égouttez et les dressez en couronnes ; mettez votre 
ragoût de petits navets ( Voyez petits Navets pour 
entrée. ) dans k milieu ; autrement vous ierez un 
roux Jégar ; vous sauterez vos ailerons devins; arro- 
sez-k$ avec du bouillon à grand mouilfement pour 
les faire aller à grand feu ; vous y mettez ensuite 
tin bouquet de persil et ciboules garni : ayez soin 
d'éoumer et de dégraisser votre ragoût; quand vos 
ailerons seront aux trois quarts cuits, vous y mettrez 
vos navets que vous aurez tournés en petits bâtons 
de la même grosseur; faites-les reu&ir danq le Beurre 
au moment de servir : voyez si votre ragoût est de 
bon seL 

Ailerons en haricot vierge. 

1 . Vous préparerez vos. ailerons, comme les précé- 
dera; vous les ferez cuire dans upe poêle , comme 
il est dit; tournez des navets en petits bâtons, en 
olives ou autrement, mais tous de la même gran- 
deur çt de la même grosseur; vous les sauterez dans 



( * 9 8 ) 
du beurre k blanc , c'est à dire de ne pas les laisser 
prendre couleur : au bout d'un quart-d'heure, vous y 
verserez plein huit cuillères à dégraisser de velouté: si 
vous n'en avez pas, vous y mettrez plein une cuillère à 
bouche de farine que vous mêlerez avec votre beurre 
et vos navets; ajoutez-y plein une cuillère à pot de 
bouillon , un peu de gros poivre , une feuille de lau- 
rier ; vous les ferez aller à grand feu ; vous les écu- 
merez et les dégraisserez.; lorsque vos navets seront 
• cuirs, vous égoutlerez vos ailerons; dressez «les en 
couronnes; vous mettrez une liaison' de deux jaunes 
d'oeufs- dans vos navets, et vous les mettez dans le 
milieu de vos ailerons. 

Ailerons à la, chicorée. 

Echaudez vos ailerons, flambez-les; vous les dé- 
sossez; vous les piquez de lard fin; {Voyez la ma- 
nière de piquer» ) vous mettez des bardes de lard 
dans le fond d'une casserole , quelques tranches de 
veau, deux carottes coupées en tranches, deux oi- 
gnons, un clou de girofle, une feuille de laurier; 
vous mettrez vos ailerons par - dessus cet assaison- 
nement , un rond de papier beurré, plein une cuillère 
à pot de Consommé ou de bouillon; vous les ferez 
mijoter pendant une heure feu dessus et dessous; 
faites attention que vos ailerons ne prennent pas trop 
de couleur : au moment de servir, vous les égouttez; 
glacez-les, et mettez de la chicorée sur le plat, vos 
ailerons par-dessus, ou bien vous les dressez en cou- 
ronnes , et votre chicorée dans le milieu. ( Voyez Chi- 
corée pour entrée. ) 

Ailerons en chipolata. • 
Echaudez , flambez et désossez vos ailerons; vous 
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les parez ; vous mettez un morceau de beurre dans une 
casserole avec vos ailerons ; vous les sautez sur le feu 
d'un fourneau ardent : lorsqu'ils sont revenus dans 
votre beurre, vous y mettez une cuillerée à bouche 
de farine, plein deux cuillères à pot de bouillon, 
une feuille de laurier , du gros poivre ; vous ferez 
aller vos ailerons à grand feu : ayez soin d'écorner; 
vous ferez blanchir du petit lard que vous couperez 
en carrés plats pour ajouter à vos «ailerons ; joi- 
gnez -y aussi des champignons les plus blancs pos- 
sible , un bouquet de persil et ciboules ; lorsque votre 
ragoût sera aux trois quarts cuit, vousy mettrez vingt- 
quatre petits oignons bien épluchés et de la même 
grosseur, des marrons que vous aurez mondés , des 
saucisses longues que vous liez par le milieu , et que 
vous faites blanchir; dégraissez votre ragoût, et 
rnettez ces ingrédiens dedans ; quand il sera cuit et 
au moment de servir, dressez vos ailerons sur votre 
plat ; ôtez le bouquet et la feuille de laurier de votre 
ragoût : voyez s'il est de bon sel, et métrez-y une 
liaison de deux jaunes d'oeufs; vous le versez par- 
dessus vos ailerons. 

Ailerons au soleil. 

Vous sauterez vos douze ailerons dans le beurre 
comme pour la chipolata; vous y mettrez plein huit 
cuillères à dégraisser de Velouté, la moitié d'une 
cuillère à pot de bouillon, une feuille de laurier, du 
gros poivre , un clou de girofle , un bouquet de persil 
et ciboules; vous ferez bouillir vos ailerons; vous les 
écumerez ; aux trois quarts cuits, vous les dégraisse- 
rez ; ensuite , lorsqu'ils seront cuits , vous ferez réduire 
votre sauce de manière qu'elle soit bien liée ; retirez 
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le bouquet, la feuille et le clou de girofle; vous met» 
trez une liaison de trois jaunes d'œufs dans votre 
ragoût, avec gros comme la moitié d'un œuf de beurre} 
quand il sera lié , vous placerez vos ailerons pour 
refroidir sur une tourtière ou un plat , et leur sauce 
par-dessus ; après cela vous les barbouillerez bien de 
leur sauce , et les mettrez dans la mie de pain; après 
vous les poserez dans une omelette de cinq œuis crus; 
Vous les panerçz une seconde fois également pour que 
la sauce ne coule pas dans la friture j donnez une 
belle forme à vos ailerons : au moment de servir, 
vous les «faites frire; quand ils sont bien blonds, 
vous les égou ttez sur un linge blanc ; vous les dressez 
sur le plat ; mutiez du persil frit dans, te milieu. 

Blanquette de Dindon. 

Lorsque votre dindon est cuit à la broche et qu'il 
est froid , vous enlevez les chairs dé l'estomac ; vous 
les émincez, les appla tissez avec la lame du couteau; 
vous en coupez les angles, et vous parez le mieux 
possible votre blanc : ainsi arrangés , vous le mettez 
dans une casserole; vous tournez des champignons; 
vous les coupez en liards ; mettez-les dans de Peau 
et du citron pour les conserver blancs : quand vous 
en avez une quantité suffisante pour votre blanquette, 
mettez un petit morceau de beurre dans une cas* 
serole, un peu de jus de citron et vos cbampignoni 
dedans; vous les s^ptez sur le feu; quand ils n'ont 
plus d'eau , et que le beurre est en huile , vous y 
mettez plein, six cuillères à dégraisser de velouté , 
autant de consommé ; faites réduire le tout à moitié i 
ayez soin d'écmner et de dégraisser votre sauce , et 
vous la mettrez sur le blanc de votre dindon qui est 
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dans "une petite casserole : au moment de servir, vous 
posez votre blanquette sur le feu avec une liaison 
d'un jaune d'céuf ou deux , selon comme votre blan- 
quette est forte, et gros Comme une noix de bon 
beurre : voyez si elle est de bon sel. 

Quenelle de Dindon* 

Vous prenez les chairs de l'estomac du dindon , 

et vous vous servez du même procédé pour. faire des 
quenelles. ( Voyez Quenelles.) 

Croquettes de Dindon, 

Quand votre dindon est cuit à la broche , vous le 
laissez refroidir ; vous enlevez les blancs; vous les 
préparez de même que pour les croquettes de vo- 
laille. ( Voyez Croquettes de volaille. ) 

Cuisses de Dindon sauce Robert. 

Levez- les cuisses d'un dindon cuit 'à la broche; 
Tous les ciselez avec votfe couteau ; assaisonntz-les 
de sel , de poivre ; vous les mettez sur le gril, à un 
feu doux; quand ils sont grillés , vous mettez une 
sauce Robert dessous. ( Voyez Sauce Robert. ) 

Poularde et Chapon. «** 

La poularde et le chapon de sept à huit mois sont 
les meilleurs; leur chair n'en est que plus succulente. 
Les poulardes les plus estimées sont celles du Mans et 
du pays deCaux : plus vieilles d'un an, elles ont souvent 
pondu; alors elles ont le derrière rouge et très-fendu. 
Le chapon a la chair rdbgeâtre et l'ergot long ; alors 
ils ne sont plus propres l'un et l'autre qu'à prendre 
les chairs pour des quenelles et pour faire du 
bouillon. 
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« 

Chapon poêlé. 

Lorsque votre chapon est. plumé et flambé très* 
légèrement, vous l'épluchez et le videz; vous cou- 
chez les pattes sur les cuisses; vous le bridez , c'est à 
dire , vous prenez une aiguille à brider et de la ficelle ; 
vous la passez de travers en travers pour aller joindre 
l'autre cuisse; vous repass.cz encore l'aiguille, en 
mettant la patte et l'os de la cuisse entre votre ficelle ; 
vous serrez par ce moyen bien votre nœud , et vous 
faites bomber Pestomac ; vos pattes se trouvent assu- 
jetties et ne se dérangeât pas en cuisant; vous mettez 
des bardes de lard dans une casserole, votre chapon 
par-dessus ; vous le couvrez de tranches bien minces 
de citron, et vous le recouvrez de bardes de lard et 
une poêle par - dessus : ( Voyez Poêle. ) une petite 
heure suffit pour le cuire; si vous n'avez pas de 
poêle, vous y mettrez quelques carottes; oignons, 
thym, laurier, un bouquet de persil , et vous la mouil- 
lez avec du bouillon ; vous servez sous votre chapon 
pour sauce du consommé, un. jus clair, un aspic 
chaud, un beurre d'écrevisses , une sauce tomate, un 
suprême , un vçlouté lié , un sauté de champigoons, 
des rocamboles , un ragoût de crêtes et de rognons, 
(ijavez l'article que vous préferez.) 

* Poularde à la Saint- Gara. 

4 

Quand elle est flambée , vidéf , vous avez des 
lardons de lard gras s vous en faites avec de la langue 
à l'écarla te; vous les assaisonnez de sel , de poivre, 
des quatre épice&j remuez-les bien dans votre assai- 
sonnement ; vous ôtez intérieurement les os de l'es- 
tomac de votre poularde ; vous lui coupez les pattes t 
et vous troussez les cuisses en dedans ; vous la pi- 
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quez correctement d'un lardon de lard , d'un lardon 
de langue que votre lardoire passe de l'estomac aux 
reins; vos lardons doivent former un ovale; mettez- 
les à pareilles distancés ; vous bridez votre poularde 
en faisant bomber l'estomac: donnez -lui une forme 
agréable; mettez ensuite des bardes de lard dans 
une casserole , plusieurs tranches de veau , quelques 
carottes coupées en tranches, quatre oignons, dont 
un piqué de deux clous de girofle, un bouquet de 
persil et ciboules, une feuille de laurier, un peu de 
thym; vous frotterez de jus de citron plusieurs bardes 
dont vous couvrirez votre poularde, et vous la met* 
trez sur votre assaisonnement avec- un rond de pa- 
pier beurré pour la couvrir; versez aussi plein une 
petite cuillère à pot de bouillon et un peu de sel; 
vous la mettrez au feu une heure avant de servir, 
et qu'elle mijote; vous prendrez gros comme utt 
œuf du plus rouge de la langue dont vous vous êtes 
servi; vous le pilerez jusqu'à ce qu'il soit pulvérisé; 
vous y mettrez gros comme la moitié d'un œuf de 
beurre , un peu de gros poivre , un peu de muscade 
rapiéè : repilez tout cela ; Vous le mettrez dans une 
casserole; délayez -le avec une cuillerée à dé- 
graisser de velouté ; vous ferez chauffer votre, purée, 
sans la faire bouillir, pour qu'elle se délaie; vous 
y verserez plein deux cuillères de consommé dans 
lequel vous aurez fait fondre gros comme la moitié 
d'une noix de glace ; quand votre purée sera bien 
délayée, vous la passerez à l'étamine en la foulant: 
il faut que cette purée représente une sauce , et non 
une purée; il faut donc qu'elle soit claire; vous 
la tiendrez chaude au bain-marie : au moment de 
servir , égofttftez votre poularde, débridez-la ; vous 
la dressez sur votre pjat , et voua naettez votre sauce 
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dessous : ayez soin qu'elle soit bien ronge èi û y tm 
boa sel. 

Poularde en petit deuil* 

• 

Flambez , épluchez , et videz votre poularde $ vous 
lui coupez les pattes , et vous trousses les cuisses 
en dedans; vous la bridez de manière à lui bien 
faire sortir l'estomac; vous la couvrez de tranches 
de citron et de bardes de lard; vous mettez des 
bardes de lard dans nne casserole , votre poularde 
par -dessus; ajoutez -y une poêle; vous la faites 
cuire 1 aux trois quarts, et vous la retirez du feu; 
pour bien faire , il faudrait qu'elle fût froide ; avec 
un ^ petit morceau de bois , vous lui faites des trous 
sur l'estomac *à distance égale, et dans chaque trou 
vous y mettez un petit lardon de truffes ; tâchez 
qu'ils soient bien correctement mis, et que cela forma 
un ovale de toute la grandeur de l'estomac ; votre 
pièce piquée, vous la couvrez de lard; mettez- la 
dans une casserole, et passez au tamis de soie le 
fond dans lequel elle a cuit ; une heure avant de 
servir, vous la mettez mijoter : au moment de servît^ 
vous Pégouttez et la débridez ; dressez-la sur votre 
ï>lat; vous hachez une truffe : passez -la avec un 
petit morceau de beurre ; joignez-y du velouté plein 
trois ou quatre cuillères à dégraisser, une de con- 
sommé , très-peu de sel , un peu de gros poivre ; vous 
faites jeter quelques bouillons à yotre sauce : vous 
la mettrez sous votre poularde* 

Poularde >aux Moulés '• 

Vous troussez et faites cuire votre pooferde comttie 
celle dite poêlée; vous ratimq» Wi niantes; roas 
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les laverez & plusieurs eaux , et vous les mettre* 
dans une casserole sur un feu ardent pour les déta- 
chei'} ne les laissez pas bouillir pour qu'elles ne se 
racornissent pas; mettez-les à seà dans uùe casse- 
role; passez un peu de persil et ciboules dans un 
petit morceau de beurre; vous y mettrez plein quatre 
cuillères à dégraisser de bécbamelle; ( Voyez Bécha- 
melle. ) si vous n'en avez pas , vous mettrez du 
velouté , une cuillerée de consommé , tin peu de 
muscade râpée ; vous ferez jeter quelques bouillons 
à votre sauce, et vous la verserez sur vos moules* 
au moment de servir, Vous égouttez votre poularde J 
vous la débridez ; dressez-la sur votre plat ; ajoutes 
dans vos moules une liaison de trois jaunes 
d'oeufs : si c'est du veldtité , vous les mettez sur le 
feu pour les lier; ne les laissez pas bouillir; vous 
masquerez votre poularde autrement, si vous n'avez 
pas de velouté ; mettez un peu dé farine dans vos 
fines herbes et votre beurre ; vous les mouillerez} 
avec du bouillon , et vous ferez de même qu'il est 
marqué ci-dessus. 

Poularde au riz. x 

Après avoir flambé votre poularde , vous la désos- 
sez entièrement par 1er dosj prenez garde de lui 
gâter l'estomac; vous faites bouillir une demi-livre 
de riz bien lavé et bien épluché dans du bouillon 
pendant dix minutes; vous le laissez égoutter sur 
un tamis de crin ; mettez un quarteron de beurre 
dans une casserole; vous le faites tiédir; vous y 
mettez votre riz. ; vous râpez un peu de muscade , 
on peu de sel , un peu de gros poivre , et vous 
mêlez le tout ensemble; ajoutez -y quatre jaunes 
d'eeufs que vous mélasgei bien avec votre riz ; vous 

20 
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le laissez refroidir; vous en emplissez votre pou- 
larde autant qu'elle en peut tenir; vous lui cousez 
le dos, et lui donnez sa forme première; vous lui 
frottez ensuite l'estomac avec un jus de citron ; 
couvrez-le de bardes de lard et ficelez-le ; vous mettrez 
aussi des bardes de lard dans une casserole avec 
votre poularde et une poêle dans laquelle il n'jp 
aura pas de citron; vous la poserez sur le feu une 
heure avant de servir ; vous aurez une demi - livre 
de riz propre que vous mettrez dans une casserole 
avec trois fois autant de consommé , c'est à dire 
que si la demi-livre de riz tient dans un verre , vous 
en mettrez trois de consommé ou de bon bouillon ; 
faites mijoter votre riz pendant trois quarts - d'heure ; 
vous l'égoutterez sur un tamis de crin ; prenez 
plein quatre cuillères à dégraisser d'espagnole bien 
réduite que vous mêlerez avec votre riz; vous y 
ajouterez gros comme un œuf de beurre : au moment 
de servir j vous égoutterez votre poularde; vous 
ôterez le fil qui la tient ; posez - la sur le plat , 
et faites un cordon de votre riz bien chaud, et vous 
y verserez une espagnole claire dans laquelle vous 
mettrez gros comme la moitié d'une noix de glace 
par -dessous votre poularde; si vous n'avez pas de 
sauce , vous ferez un roux léger ; vous passerez au 
tamis de soie le mouillement dans lequel a cuit votre 
poularde, et vous en arroserez votre roux; ensuite 
faites-le réduire, et vous vous en servirez à la place 
d'espagnole : voyez si elle est d'un bon sel. 

Poularde en campine. 

Ayez une belle poularde , flambez - la et videz-la 
par l'estomac; vous ôtez les os du brecbet; vous cou- 
pez les pattes , et vous troussez les cuisses en dedans $ 
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coupez -lui les ailes; vous mettez dans une casserole 
une demi-livre de lard râpé , autant de beurre, plein 
quatre cuillères à dégraisser d'huile , et vous mettrez 
votre poularde sur un feu doux pesant trois quarts- 
d'heure ; il n'est pas nécessaire qu'elle prenne couleur : 
vous la retirerez j ensuite vous mettrez dansvotte cas* 
serole plein deux cuillères à bouche d'échalotes ha- 
chées bien fin, que vous ferez revenir un instant 
avec six cuillerées de champignons hachés bien 
fin , deux cuillerées de persil haché, un peu des quatre 
épices, du sel, du gros poivre : quand le tout sera, 
revenu pendant dix minutes , vous le verserez suc 
votre poularde en la laissant refroidir; vous huilerez 
six grandes feuilles de papier; vous mettrez sur la 
première , où sera votre poularde , une très - minco 
barde de lard avec la moitié des fines herbes que 
vous lui arrangerez dans le corps, et le reste dessous 
et dessus avec une très-mince barde ; vous envelop- 
perez votre pièce le plus hermétiquement possible , 
et; successivement les autres feuilles huilées ; tachez 
que votre campine ait une belle forme ; vous la ficel- 
lerez par-dessus le papier j. vous la mettrez au four 
chaud pendant une heure , ou sur le gril à feu doux, 
et un four de campagne bien chaud pendant trois 
quarts -d'heure : au moment de servir, vous la dé- 
ficellerez ; ôtez la première et la seconde feuilles si 
elles ont trop de couleur , et servez-la dans le papier. 

Poularde amx truffes. 

Après avoir flambé et vidé la poularde par l'estomac, 
vous ôtez les os du bréchet; vous la remplissez de truffes, 
que vous passez dans un bon morceau de beurre as- 
saisonné de sel , de gros poivre, des quatre épiées ; 
VouS'arrangeceç tout cela dans le corps dévot}* pou- 
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larde ; vous la troussez comme pour entrée ; frottez- 
lui l'estomac d'un jus de citron ; vous le couvrez do 
bardes de lard ; vous en placez deux ou trois dans 
une casserole , votre poularde par-dessus ; vous cou- 
pez de la rouelle de veau en gros dés environ une 
Kvre et demie , quatre oignons , trois carottes cou- 
pées en morceaux , deux feuilles de laurier , deux 
clous de girofle , une demi-livre de beurre , toutes 
les parures de vos truffes : vous mettez tout dans 
une casserole sur un feu ardent; vous le passez pen- 
dant dix minutes ; vous y versez plein une cuillère 
à pot de bouillon ; vous mettez cet assaisonnement 
sur votre poularde : une heure avant de servir, vous 
la mettrez au feu , avec du feu sur le couvercle : ;au 
moment de servir, vous Fégouttez et la débridez ; vous 
la dressez sur votre plat; pour sauce, vous hachez 
trois truffes , que vous passez dans du beurre ; vous 
y ajoutez plein six cuillères à dégraisser d'espagnole, 
trois cuillères de consommé ; vous mettrez dans votre 
sauce douze truffes ; faites-la réduire d'un tiers ; dé- 
graissez-la, et mettez-la sous votre poularde : voyez à 
elle est de bon sel. Si vous n'avez pas d'espagnole , 
^yous ferez un roux léger , que vous arroserez avec 
du mouillement où aura cuit' votre poularde ; vous la 
ferez réduire, et vous la dégraisserez : servez-vous- 
en pour sauce j lorsqu'elle servira pour rôt , vous la 
préparerez de même. ( Voyez Dinde aux truffes. ) 

Poularde à la Reine. 

, Lorsque votre poularde sera cuite dans une poêle, 
vous là laisserez refroidir ; vous enlèverez les chairs 
de l'estomac en forme de trou ovale de la longueur 
de votre pièce ; avec les chairs vous ferez une farce 
cuite j( Voyez Farce cuite. ) vous remplirez votre 
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poularde , et vous lui donnerez sa forme première ; 
enveloppes le tour de votre volaille avec des bardes 
de lard , que vous assujettirez avec de petites che- 
villes de bois ; vous, la mettrez sur une tourtière 
au four, ou bien vous . placerez votre tourtière sur 
un feu doux, et le four de campagne un peu chaud 
par -dessus pendant une bonne heure : au moment 
de servir, vous ôterez les bardes qui entourent 
votre poularde ; Vous la dresserez sur votre plat y 
vous y ajouterez dessous un velouté réduit, dans le* 
quel vous mettrez une* liaison d'un jaune d'œuf , et 
gros comme la moitié d'un œuf de beurre , un peu 
de gros poivre : voyez si votre sauce est d'un bon sel. 

Galantine de Poularde. 

Votre poularde désossée , vous vous servirez du 
même procédé que celui de la galantine de dindon. 
{Voyez Dindon en galantine. ) 

Poularde à la Chevalière. 

Vous flambez , videz , et vous ôtez l'os de l'es- 
tomac de votre poularde ; maniez du beurre , du 
sel, du gros p<yvié , un peu d'épiées; vous en rem- 
plissez votre poularde ; vous la bridez comme pour 
entrée ; vous lui faites bomber l'estomac le, plus pos- 
sible ; vous le piquez de lard fin d'une seconde , ou 
un bout à- bout bien garni $ arrangez des bardes de 
lard dans le fond d'une casserole ovaie 5 vous y met- 
tez votre poularde, et à l'entour quelques tranches 
de veau , trois carottes , trois oignons , deux clous 
de girofle, une feuille de laurier, un peu de thym , 
un bouquet de persil et de ciboules, plein une cuillère à 
pot de grand bouillon , une feuille de papier beurrée 
•paç-deMis; vous la mettrez au feu une heure avant 
de servir ; vous poserez un feu ardent sur le cou- 
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vercla : prenez gavde que votre feu ne glace trop 
votre pièce» Au moment de servir , vous égouttes 
votre poularde ; débridez*la , et dressez-la sur votre 
plat; vous mette? dessous, un ragoût de crêtes et de 
rognons, de coqs. ( Voyez ce ragoût. ) 

' Poularde en bigarrure. 

Il fout deux belles poulardes , dont l'estomac soit 
bien en chair, pour faire cette entrée ; vous les flatn- 
i>ez légèrement ; vous enlevée les quatre filets avec 
les ailes le plus correctement possible; levezies quatre 
cuisses, en leur conservant presque toute la peau; 
vous piquerez vos quatre filets de lard fin 5 vous-les 
parez , et vous couvrez vos ailerons de manière que 
Ton ne les voie pas, afin qu'ils aient de l'appa- 
rence, et que vos filets soient plus élevés; vous les 
mettrez dans une casserole avec des bardes de lard, 
des tranches de veau , deux oignons coupés aussi en 
tranches, deux carottes- de même, deux clous de 
girofle, une feuille de laurier, un peu de thym, un 
bouquet de persil et cibpules, et vos filets par-dessus 
cet assaisonnement , une feuille de. papier beurrée , 
plein une petite cuillère à pot de gelée ; vous dé- 
sosserez vos quatre cuisses entièrement; .vous ha»» 
cberez quatre truffes quevdus passerez dans du beurre, 
un peu de sel, un peu de gros poivre, un peu des 
quatre épices; lorsque vos truffes seront froides, vous 
en farcirez les quatre cuisses ; rassembles; les chairs 
avec une aiguille et du fil r de manière que vos cuisses 
forment un rond plat par. le gros bout ; vous couperez 
une patte aux trois quarts , et vous la mettrez dans 
la cuisse , de sorte qu'on .voie les serres $■ pi$nez en- 
suite un morceau de beurre, un. jus de, citron, -du 
el, du poivrp dans une casserole; mettt&lasur le 
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fini' avec vos cuisses dedans; vous les ferez roidir 
ensuite; vous les couvrirez de bardes, et vous pla- 
cerez une poêle ( Voyez Poêle. ) par-dessus; laissez* 
les cuire et refroidir; vous en piquerez deux d'outre 
en outre avec des truffes en petits Jardons bien égaux 
et à la même distance; vous piquerez les deux autres 
de langues à i'écarlate de même-que celtes aux truffes ; 
mettez-les dans une casserole avec le fond passé- au 
tamis de soie dans lequel elles ont cuit; vous ôterez 
les nerfs des filets mignons , et vous y mettrez des 
truffes 9 comme il est dit aux filets de lapereaux ; 
( Voyez ces filets. ) vous les mettrez dans tm plat 
d'argent avec du beurre tiède et une idée de sel : 
trois quarts-d'heure avant de servir, vous mettrez vos 
filets de volaille au feu ; placez-en sur le couvercle ; 
vous tiendrez vos cuisses chaudes : au moment de 
servir, égouttez vos filets ; glacez-les ; égouttèz aussi 
vos cuisses que vous laissez bien blanches; vous sautez 
vos filets mignons; vous placez sur votre plat une 
cuisse entre chaque filet , et dans le milieu vos filets 
mignons arrangés en rosettes ; vous employez pour 
sauce une espagnole travaillée à l'essence de volaille; 
vous pouvez y mettre une sauce tomate, dans laquelle 
wous ajoutez gros comme une noix de glace. 

Blanquette de Poularde, 

Vous mettez deux poulardes à la broche ; quand 
elles sont cuites et froides, vous enlevez lès blancs, et 
vous les émincez comme il est dit à la blanquette de 
dindon ; vous vous servez du même procédé. ( Voyez 
Blanquette de dindon. ) 

Croquettes de Poularde* 
Vous mettez deux poulardes à la broche; lors- 
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qu'elles sotit cuites et froides, vous enlevez les ebairs; 
vous les coupez en petits dés; vous vous servez du 
même procédé que pour les croquettes de lapereau* 
( Voye* Croquettes de lapereau» ) 

ffachis de Poularde à la turque.- 

Faites puire deux poulardes à la broche; quand 
elles sont .froides ,, vous enlevez les chairs; vous 
les -hachez bien menu ; placez-les dans une- casse- 
role, et mettez plein quatre cuillères à dégraisser de 
bécfaamelle, une cuillère de crème dans une autre 
casserole : quaqd elle a }£té quelques bouillons , vous la 
mettez dans votre hachis, avec gros comme un œuf de 
beurre, un peu de sel , un peu de gros poivre, un peu de 
muscade râpée; tenez-la chaude sans la faire bouillir: 
au moœçnt du service, vous la mettrez dans votre 
/ plat , et des œufs pochés dessus; entre chaque œuf , un 
filet mignon piqué glacé , ou un croûton. 

Cuisses de Poularde au saute de champignons. 

Levez dix cuisses de poularde que vous désossez 
jusqu'au joint de l'intérieur de la cuisse; vous les 
assaisonnez d'un peu de sel, de gros poivre; prenez 
gros comme frais œufs de farce cuite; vous mettes 
autant de purée de champignons ; vous en remplissez 
l'intérieur de vos cuisses ; cousez-les de manière que 
la farce n'en sorte pas; vous coupez le gros bout du 
côté de la patte; vous placez des bardçs de lajid dans 
le fond d'une casserole, vos.puiss.es pardessus; vous 
les couvrez de bar/des ; ajoutez une poêle pqur. les 
faire cuire; vous les mettez au feu uqe heure; il faut 
qu'elles mijotent toujours : au moment de servir,. 
Vous les égouttez; ôtez le fit qui est après; vous les 
dr^ez & l'entoux du niât, et vous pietteg W s#ut£ 
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de champignons dans le milieu ; vous pouvez em- 
ployer une sauce tomate, une italienne, une espa- 
gnole travaillée, des concombres à la crème, de la 
chicorée à la crètOb , etc. ( Voyez l'article que vous 
préfère») 

'Filets de Poularde au suprême* 

Vous levez les filets de cinq poulardes ; vous les 
parez; vous enlevez la peau nerveuse ; mettez ce côté 
sur la table , et vous glissez la lame de votre couteau 
entre cette peau et la chair, sans trop mordre sur la 
viande; vous les arrangez sur votre sautoir; assai- 
sonnez-les de sel, gros poivre ; saupoudrez-les de persil 
haché bien fin, et qu'il soit lavé après, pour que 
vos blancs ne prennent ni âcreté ni une couleur ver* 
dâtre ; au moment du service , vous les mettez sur un 
feu ardent; laissez-les roidir d'un côté, retournez-les 
ensuite de l'autre; ne les laissez pas long-tems sur le 
feu ; penchez votre sautoir, et mettez vos filets sur la 
hauteur pour que le beurre s'en sépare; vous mettez 
plein quatre cuillères à dégraisser de béchamelle, une 
de consommé; quand elle aura jeté trois ou quatre bouil- 
lons , vous y mettrez de même du persil haché, gros 
comme la moitié d'un oeuf de très-bon beurre; remuezr 
le dans votre sauce ; vous y tremperez vos filets et les 
dresserez en couronnes, un croûton glacé entre sur 
votre plat : vous pouvez vous servir de velouté faute 
de béchamelle. ( Voyez Béchamelle ou Velouté. ) 

Débris de Volaille en karù 

Coupez les reins en deux; parez les ailerons et les 
cuisses : vous vous servez du même procédé que pour 
s le kari de lapin ; ( Voyez Kari de lapin. ) surtout point 
de safran en feuilles dans ce ragoût» . 
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Filets de Volaille piqués. 

Vous levez les filets avec le bout de l'aileron de 
trois poulardes; vous \es parez A les piquez; assu- 
jettissez le bout de l'aileron dessous votre filet 'pour le 
faire bomber et lui donner de la grâce ; vous beurrez 
votre casserole ; mettez de la gelée plein trois cuil- 
lères à dégraisser; vous arrangez vos filets par-dessus 
avec uu rond de papier beurré : une heure avant de 
servir, vous les mettez au feu; il faut qu'ils bouillent 
si trop vite ni trop doucement ; placez un bon feu sur le 
couvercle; vous prendrez garde au-dessus de vos 
filets : au bout de trois quarts-d'heure, si votre gelée 
n'était pas assez réduite, vous mettriez votre casse- 
role sur un feu plus ardent \ et vous la feriez tomber 
à glace : au moment de servir, vous tremperez le 
côté piqué dans votre glare ; vous dresserez vos filets 
sur votre plat ; vous mettrez dessous une espagnole 
travaillée dans laquelle vous ajouterez la glace de vos 
filets. 

Purée de Volaille. 

Vous mettrez . trois poulardes à la brocfce; lors- 
qu'elles seront cuites et froides , vous lèverez les 
blancs; vous les pilerez bien dans un mortier; vous 
y mettrez gros comme un œuf de tétine de veau cuite, 
un peu de sel, de gros poivre, un peu de muscade 
râpée; vous prierez de nouveau pour que le tout se 
mêle bien ensemble ; vous ferez fondre plein deux 
cuillères à dégraisser de gelée blanche, ou bien de 
consommé, trois cuillerées de bécbamelle, {Voyez 
Bêcha m elle. ) ou du velouté; les cinq cuillerées mises 
dans une casserole sur le feu, ajoutez-y vos blancs piles 
que vous délayerez j vous ne les laisserez pas bouillir; 
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passes te tout à l'étamine •■ quand votre purée sera 
dans une casserole, vous la tiendrez chaude au bain- 
marie : au moment de servir, vous mettez dedans 
des croûtons , comme ils sont décrits à la purée de 
gibier. {Voyez Purée de gibier.) 

Du Poulet. 

Les poulets de trois ou quatre mois , quand ils 
sont gras , conviennent mieux à l'emploi de la cui- 
sine ; il faut qu'ils aient une chair blanche et une 
peau fine et sans défaut. Lta poulets à la reine , qui 
sont des petits poulets , sont rarement gras, parce 
qu'en ne leur donne pas le teras de prendre de la 
graisse ; mais l'art doit y suppléer. Le poulet court , 

gras et charnu est le meilleur pour les entrées. 

• 

Poulets poêlés. 

Lorsque vos deux poulets sont plumés , vous les 
flambez légèrement , vous les épluchez , et les videz 
par la poche pour éviter de leur faire un trou au 
croupion; 6tez les os de l'estomac; vous mettez 
un bon morceau de beurre dans une casserole, du 
sel , du gros poivre et le jus d'un citron ; vous 
mêlez cet assaisonnement aved votre beurre; vous 
en remplissez vos poulets; vous leur coupez le cou 
près des reins ; bridez-les avec une aiguille à brider 
et de la ficelle que vous passez ainsi cPune cuisse à 
l'autre, en mettant une patte entre vôtre ficelle, et 
en l'assujettissant sur la cuisse ; ypus. faites bomber 
l'estomac, et vous donnez toute la grâce possible à 
votre poulet ; arrangez la peau de la poche pour que 
"le beurre ne sorte pas; mettez des bardes de lard 
dans une casserole; coupez des tranches de citrcfa 
bien minces ; vous les mettez sur l'estomac de vqs 
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poulets; vous les placez dans votre casserole ; vous les 
couvrez de lard, et vous mettez une poêle par-dessus 
pour les faire cuire; trois quarts-d'heure avant de sawir, 
vous les mettrez au feu ; ayez soin qu'ils bouiftent 
toujours ; au moment de servir, vous les égouttez et 
les débridez ; cernez-leur le trou près -du croupion ; 
dressez-les sur le plat; vous mettrez pour sauce un 
aspic chaud , un velouté lié, une sauce tomate, un 
sauté de champignons, un ragoût de. crêtes et de 
rognons de coq s^etc. {Voyez ce que vous préférerez.) 

Poulet au riz» 

LoAque votre poulet sera flambé et vidé, coupez 
les pattes, et troussez les cuisses en dedans; vous 
désossez l'intérieur de l'estomac de votre poulet sans 
endommager l'extérieur; mettez dedans un ragoût 
de crêtes et de rognons de coqs, de champignons, 
et vous ajouterez une forte liaison dans votre ragoût; 
quand il sera froid , vous le mettrez dans votre poulet; 
vous aurez soin de bien envelopper les extrémités de 
bardes de lard pour que votre ragoût ne sorte pas; 
quand votre poulet cuira , vous verserez un jus de 
citron sur sou estomac; vous le couvrirez de bardes} 
vous en mettrez. aussi dans le fond de votre casse- 
role et quelques tranches de rouelle de veau, deux 
carottes coupées en tranches, trois oignons, deux 
clous de girofle , une feuille de laurier , un peu de 
thym , deux cuillères à pot de consommé ; vous po- 
serez votre filet sur cet assaisonnement; vous le 
mettrez au feu : trois quarts-d'heure suffisent pour 
le cuire s'il est jeune ; vous passerez ensuite au tamis 
de soie le mouillement dans lequel votre poulet a 
cuit; vous y ajouterez une livre de riz bien épluché 
et bien lavé ; vous mettrez du bon bouillon en cas 
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qu'il n'y en ait pas assez; vous ferez bouillir votre riz 
pendant un quarf-d'heure; vous le laisserez égouttec 
sur un tamis de crin; beurrez une casserole assez 
grande pour le contenir; vous mettrez un rond de 
pâte dans le milieu , votre riz par-dessus ; vous pla- 
cerez votre poulet de manière qu'on ne le voie pasj 
vous comblerez votre casserole de riz; une heure 
avant de servir, vous lui ferez prendre couleur comme 
1 un gâteau au riz; vous poserez du feu sur le cou- 
vercle : au jpoment de servir, vous renverserez votre 
pain de riz ; ôtez-en le rond de pâte , et vous dé- 
garnirez l'intérieur de votre pain sans endommager 
les bords ni le fond; vous verserez plein une cuil- 
lère à pot de velouté réduit , des champignons', le 
reste du ragoût de votre poulet, du gros poivre y 
une liaison de trois œufs , gros comme un œuf de 
beurre bien fin; vous les mettrez dans l'intérieur dp 
votre pain de riz; assurez -vous si votre sauce est 
d'un bon sel. ( Voyez Velouté. ) 

Poulets 4 la Monglat, 

Vous ferez cuire deux poulets comme ceux dits 
à la poêle; vous les laisserez refroidir; enlevez les 
chairs de l'estomac en formant un trou ovale de la 
longueur du poulet ; vous couperez les chairs en 
petits dés; vous y mettrez des champignons coupés 
de même , gros comme un œuf de tétine de veau 
cuite préparée de même ; vov/s mettrez le tout dans 
une casserole} versez-y plein quatre cuillères à dé- 
graisser de bécbamelle , un peu de* gros poivre que 
vous ferez fondre ; vous le verserez sur votre petit 
ragoût que vous tiendrez chaud au bain-marie ; en- 
suite faites chauffer vos poulets dans une casserole 
avec un peu de leur fond: au moment de servir! 
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vous les égôuttez; dressez -les sur votre plat, et 
mettez ce ragoût dans l'intérieur 9e vos poulets : 
prenez garde qu'il ne soit pas trop liquide ; vous 
mettrez une bécbamelle un peu claire sous vos pou- 
lets; en cas que vous n'en ayez pas, servez -vous 
de velouté lié* ( Voyez Bécbamelle ou Velouté. ) 

Poulets à la Montmorency* 

Prenez deux poulets gras bien blancs et d'égale 
forme , sans taches ; vous les flambez et les videz; 
ôtez l'os du bréchet ; vous mettez un bdfc morceau 
de beurre dans une casserole, du sel, du gros poivre, 
un peu de muscade râpée, un jus de citron; vous 
mêlerez l'assaisonnement avec votre beurre; vous 
en remplirez vos deux poulets; vous les briderez 
comme pour entrée ; piquez - les de lard fin sur 
l'estomac ; vous mettrez des bardes dans le fond 
d'une casserole; vous y placerez vos deux poulets, 
des bardes à Tentour, des tranches de veau pour 
remplir les vides, deux carottes, trois oignons, 
deux clous de girofle, une. feuille de laurier, un 
bouquet de persil et ciboules , un rond de papier 
beurré, plein une cuillère à pot de grand bouillon $ 
vous les mettrez au feu trois quarts-d'heure avant 
de servir, et du feu aussi sur le couvercle : au moment 
de servir, vous les égouttez, les débridez, les glacez, 
et les dressez sur le plat; vous mettrez une sauce 
espagnole claire dans laquelle vous joindrez gros 
comme la moitié d'une noix de glace : #n peut servir 
dessous un aspio, uue sauce tomate, un sauté de 
truffes , un petit ragoût .mêlé , un sauté de cham- 
pignons. ( Voyez l'article que vous préférez. ) 

Poulets en entrée de broche. 
Vous prenez deux poulets gras bien blancs et d'égale 
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grosseur ; vous les flambez , et vous les videz pat 
la poche ; ôtez l'os du bréchet; mettez un boa mor- 
ceau de beurre dans une casserole, du sel, du gros 
poivre , un jus de citron ; vous mêlerez l'assaison* 
nement avec votre beurre; vous en remplirez vos 
poulets ; vous les trousserez et les briderez comme 
pour entrée ; vous arrangerez des tranches minces 
de citrons dessus l'estomac de vos poulets ; couvrez- 
les de bardes de lard ; vous les embrocherez et les 
envelopperez de papier beurré ; trois quarts-d'heure 
avant de servir , vous les mettrez au feu : prenez 
garde qu'ils ne prennent couleur : au moment de 
servir , vous les ôterez de la broche et les débriderez} 
ôtez le lard et le citron qui pourraient être après; 
cernez-leur le trou proche du croupion; dressez-les 
sur votre plat , et mettez dessous un aspic chaud , 
un velouté lié, une sauce tomate, un sauté de cham- 
pignons en suprême, un beurre d'écrevisses. (Voyez 
l'article que vous préférez. ) 

Poulets à la reine. 

Vous prebez trois petits poulets à la reine; vous, 
les flambez; videz -les par la poche, troussez -les, 
garnissez - les de beurre , et vous les faites cuire 
comme les poulets dits poêlés : au moment de servir, 
égouttez-les , débridez-les, et dressez-les sur votre 
plat avec une sauce hollandaise, et une grosse écre- 
visse dans chaque poulet ; ( Voyez Sauce hollandaise.) 
vous pouvez servir dessous un aspic chaud , une 
sauce tomate , un beurre d'écrevisses, un ragoût mêlé. 
( Voyez ce que vous préférez. )* 

Fricassée de Poulet. 

Ayez un bon poulet gras bien en chair; vous le 
flambez et le dépecez le plus correctement possible, 
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c'est & dire que vous levez les membres sans les ha* 
cher ni les écorcber : il faut qu'ils conservent une? 
belle forme : lorsqu'ils seront dépecés, vous coupe* 1er 
bout de la cuisse du côté de la patte ; cassez e.t ôte* 
l'os jusqu'au joint, afin que votre cuisse ait une 
belle forme. Votre poulet dépecé et paré , vous mettez 
environ un quarteron de beurre tiédir dans une cas- 
serole; vous arrangez les cuisses, ensuite les a ries, 
l'estomac , les reins et le reste par-dessus; vous mettez 
votre fricassée sur le feu ; faites roidir les membres 
de trotre poulet qui se trouvent dans le fond de votre 
casserole; quand ils ont resté un instant au feu, vous 
les sautez ; lorsque vous voyez qu'ils sont tous roidis, 
vous versez plein une cuillère à bouche de farine que 
vous mêlerez avec votre poulet et votre beurre; 
ajoutez-y une cuillère à pot»de bouillon; si vous n'en 
avez pas , mouillez -la avec de l'eau ; alors vous y 
mettriez du sel , du gros poivre , une feuille de lau* 
rier, un bouquet de persil et ciboules , des charapi-» 
gnons; vous la ferez bouillir en la remuant toujours; 
alors vous l'écumerez, et vous la ferez aller à grand 
feu : une beure suffit pour cuire voire fricassée , à 
moins que votre poulet ne soit dur ; quand elle sera 
aux k trois quarts cuite, vous la dégraisserez/, vous y 
mettrez des petits oignons tous égaux et bien éplu- 
chés, ce que vous jugerez à propos; dès que votre 
fricassée est cuite , ôtez le bouquet et la feuille de 
laurier; vous y mettrez une liaison de trois jaunes 
d'œufs; prenez garde qu'elle ne bouille; ajoutez un 
jus de citron si vous voulez* 

Fricassée de Poulets à la Chevalière» 

Ayez deux poulets gras bien charnus ; vous les flam- 
bez légèrement j levez les blancs en entier, piquez-les 
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de lard fin , et faites-les cuire à part dans une casse- 
role pour les glacer ; ( Voyez Filets piqués glacés. ) 
vous levez les autres membres le plus correctement 
possible j cassez les os des cuisses jusqu'au joint , 
et coupez le gros t bout du côté de la patte; parez 
bien les reins , le* ailerons j en un mot que vos mor- 
ceaux soient proprement coupés : mettez un morceau 
de beurre tiédir dans une casserole ; vous y arrangez 
les membres de manière qu'ils prennent une belle 
forme ; vous posez votre casserole sur le feu ; lais- 
sez un instant votre fricassée sans la sauter, pour que 
vos cuisses prennent une forme qu'elles puissent con- 
server en cuisant ; sautez-les jusqu'à ce qu'elles soient 
roidies} vous y ajouterez ensuite un peu de farine , 
que vous mêlez avec vos poulets et votre 'beurre ; 
mouillez votre fricassée avec du bouillon bien chaud ; 
joignez-y quatre cuillères à dégraisser de velouté , 
une feuille de laurier , un bouquet de persil et de 
ciboules i du gros poivre ; vous la ferez aller à grand 
feu ; aux trois quarts cuite , mettez -y vos petits oi- 
gnons égaux , et bien épluchés ; vous dégraissez votre 
fricassée : quand elle sera cuite, au moment de ser- 
vir, vous ôterez le bouquet et la feuille de laurier ; 
vous la changerez de casserole ; passez la sauce à 
l'étamine par - dessus ; ajoutez une liaison de trois 
jaunes d'œufs; dressez-la sur votre plat entre vos quatre 
cuisses} vous mettrez les quatre filets piqués glacés et 
la garniture dans le milieu. 

Fricassée de Poulet à la minute* 



Flambez votre poulet ; mettez un morceau de beurre 
dans une casserole; vous y placez vos membres do 
poulet, du sel , du poivre, une feuille de laurier, vos 
champignons } mettez votre casserole sur un grand 

ai 
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feu ; sautez votre poulet ; dès que vos membres sont 
bien atteints , vous mettez un peu de farine , que 
vous mêlez avec votre poulet , un verre de bouillon 
ou de l'eau ; prenez garde au seL Si vous mettez du 
bouillon, vous le remuerezsur lefey ; au premier bouil- 
lon , retirez votre fricassée : vous pouvez y mettre 
une liaison, si vous voulez, et un jus de citron. 

Sauté de filets de Poulets au suprême. 

Prenez les filets de dlnq poulets gras; vous les parez 
comme il est dit aux filets de poularde; vous les ar- 
rangez dans le sautoir ou sur une tourtière; assai- 
sonnez-les de sel , de gros poivre , du persil bacbé bien 
fin et lavé; vous ferez tiédir un bon morceau de 
beurre que vous verserez dessus : au moment de 
servir , vous les mettrez sur un feu ardent; lorsqu'ils 
seront roidis d'un côté , tournez-les de l'autre ; re- 
tirez Jes un instant après ; vous les séparez du beurre ; 
vous les dressez en couronnes sur un plat , un croûton 
glacé entre chaque filet : ayez du velouté réduit , 
dans lequel vous tremperez vetre filet ; avant de le 
dresser, mettez -y le fond de votre sauté; après en 
avoir ôté le beurre, >etea-y gros comme la moitié d'un 
œuf de beurre frais , que vous ferez fondre dans votre 
velouté chaud. 

Horly de Pùulets. 

Ayez deux poulets gras , que vous flambez et dé- 
pecez comme pour une fricassée; vous mettez vos 
membres dans un vase* ; assaisonnez - les de sel , de 
gros poivre , d'une pincée de feuilles de persil , quel- 
ques ciboules rompues, deux feuilles de laurier, le 
jus.de deux citrons; vous remuez vos membres dans 
cet assaisonnement; vous épluchez une douzaine de 



( 3*3 ) 

gros oignons à 'égale grosseur ; vous les coupez par 
tranches de même épaisseur , de manière à faire des 
anneaux ; vous fâcherez qu'ils soient à peu près d'é- 
gale grandeur ; par cette raison vous n'y mettrez 
point le cœur : une demi-heure avant de servir, vous 
égoutterez vos membres de poulets , voua les saupou- 
drerez de farine ; remuez-les dans un linge ; vous les 
secouerez ; vous les mettrez dans une friture qui ne 
soit pas trop chaude : lorsqu'ils auront une belle 
couleur, et que vous les jugerez cuits, vous les 
égoutf erez sur un linge blanc ; vous ferez bien chauf- 
fer votre, friture ; saupoudrez de farine vos anneaux 
d'oignons; vous les remuerez dans un linge, et les 
mettrez dans la friture très-chaude ; quand ils auront 
une belle couleur, vous les égoutterez sur un. linge 
blanc ; vous dresserez vos membres de poulets en 
buisson sur un plat ; vous mettrez vos oignons par- 
dessus, et un aspic chaud dessous. ( Voyez Aspic* ) 

Cuisses de Poulets au soleil* 

Vous aurez douze cuisses de bons poulets ; vous 
cassez l'os jusqu'au joint de l'intérieur de la cuisse; 
coupez le gros bout du côté de la patte ; vous mettez 
un bon morceau de beurre que vous faites tiédir dans 
nue casserole ; vous y arrangez les cuisses pour qu'elles 
prennent une belle forme ; vous y mettez un peu de 
sel, du gros poivre , une feuille de laurier, un oignon 
piqué d'un clou de girofle, un bouquet de persil et 
ciboules; vous les posez sur un feu ardent; sautez- 
les jusqu'à ce qu'elles soient bien roidies ; vous y 
mettrez plein une cuillère à bouche de farine , plein 
une cuillère à pot de bouillon chaud , des champi- 
gnons; vous les ferez bouillir pendant trois quarts- 
d'heure; vous dégraisserez votre ragoût avant le tems 
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expiré : au moment de retirer vos cuisses, il faut 
que votre sauce soit réduite aux trois quarts; voua 
ôterez le bouquet , l'oignon et la feuille de laurier ; 
vous mettrez une liaison de trois jaunes d'œufs; votre 
ragoût lié , vous arrangerez vos cuisses sur un plat, 
et la sauce par-dessus ; quand elles seront froides , 
vous les barbouillerez bien de leur sauce j vous les 
mettrez dans la mie de pain ; puis vous les trem- 
perez dans des œufs battus et assaisonnés ; vous les 
panerez encore ; tâchez qu'elles le soient bien partout: 
au moment de servir, vous les mettez dans la friture j 
quand elles ont une belle couleur, vous les égouttez 
sur un linge blanc; dressez-les en couronnes; faites 
frire une bonne poiguée de persil que vous mettrez 
dans le milieu. 

Cuisses de Poulets à la Pdrigueux. 

Vous préparerez douze cuisses de beaux poulets 
gras, comme celles de poularde pour bigarrure; 
{Voyez Bigarrure de poularde.) vous bâcherez huit 
truffes épluchées ; râpez une demi-livre de lard que 
vous me trez dans une casserole avec trois cuillerées 
à bouche de bonne huile ; vous y ajoutez vos truffée 
hachées, un peu des quatre épices, un peu de sel et 
de gros poivre; vous les passerez un instant au feu; 
laissez - les refroidir ensuite ; vous en farcirez vos 
cuisses de poulets ; vous les coudrez avec une aiguille 
et du fil pour que vos truffes ne sortent-pas; et pour 
leur donnerhine forme agréable , vous y mettrez une 
patte que vous ferez entrer par le petit bout de la 
cuisse; vous mettrez des bardes de lard dans une 
casserole , vos cuisses par-dessus ; couvrez-les de lard 9 
et mettez vos épluchures de truffes avec uue poêle 
pour les cuire : ( Voye* Poêle* ) trois quarts-d'heurc 
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avant de servir, vous mettrez vos cuisses au feu , et 
au moment même vous les égouttez ; ôtez le fil qui 
est après, et dressez -les eu couronnes; mettez un 
sauté de truffes daps le milieu* {Koye% Sauté de 
truffes.) 

Aspic de blanc de Poulet^ 

Sautez buit blancs de poulets ; ( Voyez Sauté de 
filets de poulets.) vous les assaisonnez de sel , de gros 
poivre $ vous les laissez refroidir sur un plat; vous 
versez dans une casserole plein quatre cuillères à 
dégraisser de velouté, quatre cuillerées de gelée; vous 
faites réduire le tout à moitié j vous y mettez une liaison 
d'un jaune d'œuf , un peu de persil haché et lavé , gros 
comme la moitié d'un œuf de beurçp que vous met- 
trez après que votre sauce sera liée $ amalgamez-le 
bien avec votre sauce ; vous la verserez sur vos filets ; 
vous la laisserez bien refroidir; il faut qu'elle soit 
bien congelée : lorsque vous mettrez vos filets dans 
l'aspic, vous arrangerez de l'aspic dans votre moule 
l'épaisseur d'un bon demi-pouce ; vous la mettrez à 
froid; quand elle sera sera bien congelée , vous la 
décorerez , et vous y mettrez vos filets symétrique- 
ment dont la forme doit être correcte, et le dessus bien 
uni en raison de la sauce qui les a masqués ; vous 
arrangez par-dessus vos filets un petit ragoût froid 
de crêtes et de rognons avec les filets mignons que 
vous aurez mis dans une pareille sauce $ ensuite vous 
ferez fondre de l'aspic de quoi remplir votre moule , 
et vous le mettrez quand il sera froid; vous lais- 
serez bien congeler votre aspic : au moment de ser- 
vir, vous le renverserez et le détacherez comme il 
est dit à l'aspic 



Poulets* en Mayonnaise. 

Vous dépècerez deux poulets froids qui auront été 
cuits dans unç poêle le plus correctement possible; 
vous mettrez les membres dans une casserole avec 
du velouté, plein huit cuillères à dégraisser, plein 
quatre de gelée, et deux cuillères h bouche de vi- 
naigre d'estragon, un peu de gros poivre; vous ferez 
réduire le tout d'un tiers; en cas que votre sauce 
soit un peu brune, vous y mettriez une liaison d'un 
œuf; lorsqu'elle sera réduite à son point , vous y 
ajouterez un peu de persil et d'estragon Ijien haché; 
vous teur ferez ensuite jeter deux bouillons dans 
votre sauce z voyez si elle est de bon sel , et mettez- 
la sur vos membres de poulets froids; après laissez- 
la refroidir ; vous la dressez sur votre plat , et Vous 
versez votre sauce, qui sera presque congelée, sur vos 
poulets ; vous décorez cette entrée avec de 'la gelée 
et des croûtons. 

Poulet à la tartare. 

Vous flambez légèrement votre poulet; véus coupez 
les pattes , et troussez les cuisses en dedans % rttas 
ôtez la poche de votre poulet et le cou; fendez-le 
pat le dos depuis le cou jusqu'au croupion ; vous le 
videz-; vous Pap^latistez sans le meurtrir : faites tiédir 
un bon morceau de beurre ; vous assaisonnez de sel 
et de gros poivre votre poulet , et le trempez dans 
le beurré ; qu'il y en ait par-tout ; vous le mettez dans 
la mie de pain, et lai en faites prendre le plus pos- 
sible : trois quarts-d'heure avant de servir, vous le 
posez sur le gril, à un feu doufc; au moment de 
servir , vous le dressez sur le plat , et vous mettez 
une sauce à la tartare. ( Voyez cette sauce. ) On peut 



> 

f 



( 3*7 ) 
p s'éviter de le paner; vous y mettrez un jus clair, 
* une espagnole réduite , une sauce tomate , une sauce 
piquante. ( Voyez Particle que vous préférez. ) 

Poulet à la broche. 

Vous videz votre poulet ; flambez-le un peu ferme; 
bridez-le, et piquez-le de lard fin , ou bien vous le 
bardez} vous attachez les pattes' sur la broche : le 
poulet a besoin d'être bien cuit , mais sans excès» 

Poulet gras aux truffes. 

Vous flamberez. votre poulet légèrement; épluchez- 
le et videzrle par l'estomac ; vous arrangerez votre 
poulet comme la poularde aux truffes ; mettez une 
petite barde de lard entre la peau de la poche et les 
truffes, de crainte que la peau ne vienne à crever; 
vous attacherez les pattes sur la broche , et vous 
l'envelopperez de papier huilé. 

Du Pigeon. 

Le pigeon dont an se sert le plus ordinairement 
est celui de volière et le biset ; le ramier n'est pas 
commun ; on l'emploie, quand il est jeune, plus sou- 
vent pour broche .qu'autrement , parce que sa chair 
est noire , et que son goût sauvage convient mal pour 
entrée ; celui à la, cuillère , et qu'on nomme à la Gau- 
tier , est de grande ressource pour garniture et pour 
entrée : on ne sert du pigeon biset qu'à défaut de 
celui de volière. 

Pigeons à la broche. 

Vous videz et flambez vos pigeons un peu fermes; 
vous les épluchez et vous les bridez ; mettez-leur une 
feuille de vigne, si vous en avez, sous la barde: une 
demi-heure suffit pour les cuire. » 
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Pigeons à la Saint-Laurent. 

Vous aurez quatre pigeons de volière que rouf 
flambez légèrement ; vous troussez tes pattes en dedans 
du corps ; vous les fendez par le dos depuis le cou jus- 
qu'au croupion; videz-les et battez-les sur l'estomac, 
que votre pigeon soit plat ; vous l'assaisonnez de grotf 
poivre, de sel 5 mettez un morceau de beurre tiédir 
dans une casserole; vous les trempez dedans, puis 
vous les mettez dans la mie de pain : quand ils sont 
bien panés, une demi -heure avant de servir, vous 
les mettez du côté de l'estomac , sur le gril , à un feu 
doux; vous les retournez à propos; dressez-les sur le 
plat ; mettez un jus clair dessous ou une sauce à l'écha- 
lote; ajoutez un demi- verre de bouillon ou d'eau, du 
sel, du poivre fin, plein deux cuillères à bouche 
d'échalotes bien hachées , trois cuillères de bon vi- 
naigre, une cuillerée de chapelure de pain; vous ferez 
jeter deux ou trois bouillons;. versez votre sauce sous 
vos pigeons : voyez si elle est de bon goût* 

Pigeons à la casserole* 

Vous préparez vos pigeons comme les précédens; 
vous mettez un bon morceau de beurre daos votre 
casserole; vous le faites tiédir; vous les assaisonnes 
de sel, de gros poivre, un peu d'aromates piles; 
vous les mettez du côté de l'estomac dans votre 
casserole; placez -les sur un feu un peu ardent; 
vous les retournez lorsqu'ils ont resté dix minutes 
d'un côté ; une demi-heure suffit pour les cuire 1 vous 
les dressez sur votre plat; ôtez les trois quarts du 
beurre qui reste dans votre casserole; jetez -y une 
pincée de farine que vous mêlez avec votre fond, le 
jus d'un citron , #u deux cuillerées de vinaigre , on 
demi- verre de bouillon ou de l'eau; alors vous a jour 
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feriez du sel ; faites jeter deux bouillons à votre sauce ; 
et masquez Vos pigeons avec : voyez si elle est de 
bon goût» 

Pigeons en compote» 

Vous videz , flambez et troussez les pattes en de* 
dans de vos trois pigeons ; vous les bridez pour qu'ils 
conservent une forme plus agréable; jetez un mor- 
ceau de beurre dans une casserole ; faites-le tiédir j 
et mettez-y plein une cuillère à bouche de farine ; 
Vous faites un roux; vous coupez des tranches de 
petit lard , que vous faites revenir dedans ; tous y 
placez vos pigeons, que vous faites bien roidir; en- 
suite vous versez plein une cuillère et demie à pot 
de bouillon ou d'eau avec vos pigeons ; vous les re- 
muez bien jusqu'à ce qu'ils bouillent. Si vous les 
mouillez avec de l'eau , vous y mettrez du sel , un 
bouquet de persil et de ciboules , une feuille de lau- 
rier , du gros poivre , des champignons ; vous éco- 
rnerez votre ragoût : lorsque vos pigeons seront ans 
trois quarts cuits , vous y mettrez des petits oignons 
bien épluchés , et tous de la même grosseur ; vous 
les passerez dans le beurre; dès qu'ils sont bienjblonds, 
égouttez -les , et mettez - les dans votre ragoût , que 
vous dégraisserez : avant de servir, vous dressez vos 
pigeons sur votre plat , et vos garnitures par-dessus. 

Pigeons aux petites racines. 

Vous viderez vos pigeons ; vous les flamberez ; 
troussez - les et bridez - les; vous mettrez des gardes 
dans une casserole avec vos pigeons ; vous les couvrez 
de bardes ; vous mettrez à l'en tour quelques tranches 
de veau , deux carottes , trois oignons , deux feuilles 
de laurier , un clou de girofle 9 un bouquet de persil et 
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ciboules , un peu de thym 9 plein une cuillère à pot de 
bouillon; vous les ferez mijoter pendant une heure : 
au moment du service , vous égouttez ; débridez-les et 
dressez- les sur votre plat ; vous mettrez un cordon de 
laitues glacées à l'en tour, et des petites racines dans 
lp milieu, {Voyez Laitues et petites Racines pour en- 
trée.) 

Côtelettes de Pigeons sautées. 

Levez les chairs de Pestomac de vos six pigeons ; 
vous les parez ; vous y passez un os que vous prenez 
dans la pointe de l'aileron du filet ; vous les arran- 
gez dans votre sautoir ; vous les assaisonnez de sel , 
de gros poivre ; vous y saupoudrez un peu d'aromates 
jpités : faites tiédir un bon morceau de beurre , que 
vous versez Sur vos côtelettes : au momeut de servir, 
vous les mettez sur un feu ardent; aussitôt qu'elles 
sont roidies d'un côté , vous les retournez de l'autre } 
ne les laissez qu'un instant ; égouttez -les et dressez- 
les en couronnes , un croûton glacé entre chacune ; 
vous employez pour sauce une espagnole claire , dans 
laquelle vous mettez gros comme la moitié d'une noix 
de glace. « 

Pigeons en chipolata. 

Vous faites cuire vos pigeons comme ceux dits aux 
petites racines : au moment de servir , vous les égout- 
tez et les débricfcz j dressez-les sur votre plat , et mas- 
quez-les d'une chipolata. ( Voyez Chipolata. ) 

Pigeons en papillotes. 

Quand vous avez vidé et flambé vos pigeons , vous 
leur coupez les pattes, et leur troussez les cuisses en 
dedans ; vous les coupez par le dos comme un pou- 
let à la tartare ; vous les applatissez ; vous les asiai- 
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sonnez de sel , de gros poivre , un peu, d'aromates 
"piles ; vous mettez un bon morceau de beurre dans 
une casserole , ira quarteron de lard gras râpé, plein 
quatre cuillères à bouche d'huile; posez votre casse- 
- rote sur le feu avec Vos figeons dedans; vous les 
j>a#0Mfc pendant un bon quart-d'heûre ; vous les pla- 
cerez sur un plat; vous passerez dans votre beurre 
plein trois cuillères à bouche de champignons hachés 
bien fin, une cuillerée d'échalotes, autant de persil; 
le tout bien haché ; un peu de sel et d'épices : lors- 
qu'elles seront revenues dans le beurre , vous les met* 
trèZ'Sur vos pigeons ; laissez Jes refroidir ; vous pré- 
.parez des carrés de papier , que vous huilez ; vous 
'xenferme& vos pigeons comme il est dit aux articles 
: papillotes : une demi -heure avant de servir, vous 
y xnettrez vos pigeons sur le gril , à un feu doux, et au 
..moment du service, vous lès dressez sur le plat avec 
ua jos clair dessous. 

Pigeons à la cuillère. 

Vous avez six pigeons à la Gautier , que vous flam- 
bez légèrement ; quand ils sont épluchés et parés , 
vous mettez un' bon morceau de beurre dans une cas- 
serole y le jus d^un citron , un peu de sel et du gros 
poivre ; vous faites roidir vus pigeons dans cet as- 
saisonnement 5 vous les mettez dans une casserole 
entre des bardes de lard , et le beurré dans lequel vous 
les avez fait roidir; vous y ajoutez de la poêle potfr 
•les faire cuire i ( VoyezVoêle. ) un bon quart-d'heure 
avant de servir, vous les mettez au feu , et au moment 
du service vous les égouttez ; , et les dressez sur votre 
plat; vous placez une écrevisse entre chaque pigeon ; 
•vous versez dessous une sauce hollandaise Verte. {Voy. 
Sauce hollandaise verte. ) 
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figeons Gautier à la financière! 

Prenez six pigeons que vous préparez et faites coin 
comme les précédens : au. moment de servir, vous les 
égoutterez et les dresserez à l'entouv du plat ; vous 
mettrez un ragoût de crêtes et dérogeons de coqs, de 
foies gras et de truffes dans le milieu de vos pigeons» 
( Voyez, Ragoût mêlé. ) 

Pigeons Gautier à T aurore* 

Flambez légèrement six pigeons à la cuillère ; vont 
mettrez un morceau çle beurre dans une casserole, 
du sel , du gros poivre , un peu de muscade râpée , 
le jus d'un citron , une feuille de laurier; vous y 
mettrez vos pigeons , et vous les poserez sur le feu ; 
quand ils seront bien roulis , vous prendrez plein 
une demi - cuillère à bouche de farine , que vont 
mêlerez avec votre beurre j vous mettrez plein une 
cuillère à pot de consommé , et vous les ferez bouillir 
k grand feu : ajoutez des champignons, un oignon 
piqué d'un clou de girofle ; au bout d'MH quart-d'beure 
vous retirerez vos pigeons de la sauce ; si elle n'est 
pas assez réduite , vous la laisserez sur le feu jusqu'à 
ce qu'il n'en reste environ que plein quatre cuillerée 
à dégraisser ; vous, y mettrez une liaison de dieux 
œufs ; vous ôterez la feuille de laurier et Foigndn ; 
vous verserez votre sauce sur vos pigeons; laissez- 
les refroidir ; vous hacherez, les, champignons, que 
vous mêlerez avec la sauce ; vous en farcirez vos 
petits pigeons ; arrosez - les bien de sauce , et voue 
les mettrez daus la mie de pain , puis dans des œufs 
battus et assaisonnés ; vous les panerez une seconda 
fois : au moment de servir , faites - les frire j lors- 
qu'ils ont uoe belle couleur, vous les dressez suc 
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rotre plat, et dans le milieu du persil frit* dès que 
vos pigeons sont cuits et froids , vou§ pouvez les cou- 
per en deux , les farcir et les paner de même j puis 
les faire frire. 

Ortolans. 

Vous les bardez en les embrochant sur des petits 
atelets d'argent; on les met à un feu ardent} sept 
ou huit minutes suffisent pour les cuire. 

Rouges-Gorges. - 

Les rouges -gorgea se préparent comme les orto- 
lans} il faut le même tems pour les cuire. 

Tous les petits Oiseaux. 

Ils se mettent à la broche comme les mauviettes, ou 
bien ils se sautent dans du beurre et des fines herbes» 

\ Du Poisson. 

De ï Esturgeon. 

On trouve quelquefois l'esturgeon dans les fleuves, 
quoique ce poisson soit de mer : il a une chair qui 
a beaucoup de consistance. Comme ce n'est point 
un poisson dont l'usage est ordinaire, je ne le dé- 
taillerai pas. Pour le faire cuire, videz-le et lavez-le; 
s'il est entier, mettez-le dans une poissonnière; vous 
marquerez une poêle très-aromatisée que vous mouil- 
lerez avec du vin blanc, et vous la mettrez sur votre 
poisson. ( Voyez Poêle. ) Ce poisson demande beau- 
coup plus de tems que les autres poyr le cuire. 

Du Thon. 

On trouve le thon sur lés côtes de Provence, d'Es- 
pagne et d'Italie : c'est un gros poisson. A Paris , on 
le mange presque toujours mariné ; on en sert dans 
de l'huile pour hors-d'œuvrt. 
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Du Turbot. 

m 

Le turbot nous vient de l'Océan : il est large et 
plat ; le meilleur est celui qui est blanc et épais ; il 
le faut prendre le plus frais possible, et sans tache: 
il se sert pour le premier service avec une sauce 
dans une saucière , et pour le second sans- sauce. 

Turbot au court-bouillon. 

Après avoir bien lavé votre turbot , vous lui ôterez 
les ouïes et les bojaux que sa poche contient, sans 
F endommager j vous lui ferez une incision du côté 
noir sur la raie qui est près la tête ; vous la décou- 
vrirez pour en ôter un morceau de trois joints, pour 
donner du souple à votre turbot, afin qu'en cuisant 
il ne soit pas susceptible de se fendre; avec une ai- 
guille à brider et de la ficelle , vous assujettirez te 
gros de la tête avec l'os qui tient à la poche; versez 
ensuite de l'eau plein un chaudron, une livre de sel, 
vingt feuilles de laurier , une poignée de thym , une 
grosse poignée de persil en branches, vingt ciboules, 
dix oignons coupés en tranches; vous ferez bouillir 
votre court-bouillon pendant un quart-d'heure; vous 
le passerez au tamis , et vous le laisserez reposer ; 
lorsqu'il sera bien clair , vous mettrez votre turbot 
dans un turbotier; vous le frotterez bien de jus de 
citron du côté blanc; si vous n'y' mettez pas de 
citron, vous emploierez deux pintes de lait, et vous 
verserez le couft- bouillon par -dessus; posez-le sur 
le feu ; laissez-le mijoter , sans qu'il bouille , pen- 
dant une heure, ou plus si votre turbot est très-gros ; 
dix minutes avant de le servir , vous le retirez avec 
sa feuille, et le laissez égoutter; arrangez une ser- 
viette sur un plat, et glissez, votre turbot dessus; 
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en cas qu'il y ait quelques crevasses , vous les rem- 
plirez avec du persil en feuilles , et placez-en aussi , 
à l'entour : ayez soin de le débrider. L'on peut aussi 
le faire cuire à Peau de sel» 

Cabillaud, ou Morue fraîche* 

Vous viderez votre cabillaud et le laverez ; vous 
ferez une eau bien salée, parce que le poisson n'en 
prend pas plus Qu'il ne faut; quand elle sera claire, 
vous ficellerez la tête de votre poisson ; vous le met- 
trez dans la poissonnière, et l'eau de sel par-dessus; 
faites-le cuire à irès-petit feu. Si vous le serveng>ou£ 
relevé , vous y ajouterez une sauce à la crème ; si 
c'est pour rôt, vous le servirez à sec sur un plat où 
il y a une serviette et du persil en feuilles à l'entour; 
vous pouvez le faire cuire dans un court-bouillon 
comme le turbot. 

Raie à la sauce blanche, 

. Vous faites cuire votre raie dans un court-bouillonz 
vous y mettez un verre de vinaigre/ quand elle e* 
cuite , vous en ôtez le limon ou la peau de dessus 
des deux côtés; vous la parez, et la mettez sur le 
plat; vous la masquez d'une sauce blanche, et des 
câpres par -dessus, ou bien des cornichons coupés 
en dés. {Voyez Sauce blanche.) 

Raie au beurre noir, 

^Faites cuire votre raie comme la précédente ; 
nettoyez-la et parez-la de même ; vous ferez frire 
du persil en feuilles que vous mettrez à l'entour de 
votre raie; vous la masquerez de votre beurre noir. 
( Voyez Sauce au beurre #pr. ) 

Barbue. 
Vous ôtez les ouïes et les boyaux de votre barbue; 
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tous la lavez ; faites - la cuire à Peau de sel 9 où 
au court -bouillon pour entrée; vous la masques 
avec une sauce au beurre , ou bien vous la serves 
à la bonne eau. ( Voyez bonne Eau. ) 

Carlets à la bonne eau. 

* 

Vous videz et nettoyez vos carlets ; vous les faites 
cuire dans une bonne eau , et vous les servez avec. 

Carlets grillés. 

Videz et lavez vos carlets} essuyez -les; vous les 
huilez ; après vous y ajoutez du sel , du poivre ; 
vous avez des chalumeaux de paille que vous mettez 
sur le gril , vos carlets par-dessus ; vous les grilles 
à petit feu; ensuite vous les masquez avec une ita- 
lienne maigre. {Voyez Italienne.) 

Alose grillée. 

Videz et lavez votre alose; ôtez-en les écailles; 
S&suyez-la bien} laissez-la égoutter entre deux linges; 
vous la mettrez sur un plat avec du sel , du poivre, 
du persil en branches, des ciboules, plein un verre 
d'huile; vous la retournerez dans son assaisonnement 
une heure avant de servir, plus ou moins comme elle 
sera grosse; vous la placerez ensuite sur le gril, à un 
feu doux : au moment de servir , vous la dresserez sur 
le plat , et vous la masquerez d'une sauce au beurre; 
semez des câpres pardessus , ou bien mettez-la sur 
une purée d'oseille. {Voyez Sauce au beurre, ou 
Purée d'oseille. ) 

Morue à UjOÊtutre-d'hôteL 

Dès que votre morue est dessalée à propos, vous 
la ratissez et la nettoyez ; mettez-la cuire à l'eau pure ; 
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vous régouttez ; ensuite vous mettez un bon mor- 
ceau de beurre que vous coupez en petits morceaux 
dans une casserole j vous y ajoutez du gros poivre, 
un peu de muscade râpée , du persil et de la ciboule 
hachés bien fin} si vous voulez, vous y mêles une 
pincée de farine; vous remuez votre assaisonnement 
ensemble; vous placez votre morue par-dessus, plein 
une cuillère h dégraisser d'eau de morue, si elle n'est 
pas trop salée : au moment de servir f vous mettez 
votre casserole sur le feu sans la quitter; remuez-la 
toujours afin que votre beurre ne tourne pas en 
huile ; lorsque votre morue sera bien mêlée avec 
votre beurre, et bien chaude, si eHe est trop liée , 
vous y remettriez une- cuillerée d'eau; vous là dres- 
serez sur votre plat ; mettez-y un jus de citron en 
la servant. 

Morue à la provençale. 

Vous préparerez et ferez cuire votre morue comme 
la précédente $ vous mettrez un bon morceau do 
beurre que vous couperez en petits morceaux dans 
votre casserole ; ajoutez du gros poivre , de la mus- 
cade râpée , du persil et de la ciboule bien hachés , 
plein une cuillère à dégraisser de bonne huile , le 
zest de la moitié d'un citron, une gousse d'ail si 
vous voulez ; remuez le tout ensemble pour mêler 
l'assaisonnement; vous mettrez votre morue par- 
dessus : au moment du service, vous la mettez sur 
le feu ; agitez-la toujours pour que votre beurre ne 
tourne pas en huile: au moment du service, dressez-la 
sur votre plat; mettez-y un jus de citron en la ser- 
vant. 

Morue à la béchamelle. 

Vous préparez et vous faites cuire votre morue 

22 
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commo les précédentes ; vous l'égeuttez , et vous ôtez 
les arêtes j mettez dans une casserole uu bon morceau 
de beurre , plein une cuillère à bouche de farine, un 
peu de sel , du gros poivra , un peu de muscade râpée , 
do persil haché bien fin, et de la ciboule hachée 
et levée) vous mêlerez cet assaisonnement avec votre 
beurre ; vous y mettrez un verre de crème ; mettez 
vofre sauce sur le feu 7 tournez*la toujours jusqu'à 
ce qu'elle ait jeté un bouillon; si elle est trop liée, 
momlJez-la avec de la crème; il faut qu'elle soit 
épaisse comme une bouillie ; vous k veosêz sur votre 
morue , et vous la tenez chaude sans la foire bouillir: 
an mooient du service, dressez»la en buisson, c'est 
A dire qu'elle forme le dôme sur votre ^plac. 

Bonne Morue. 

Après avoir fait cuire votre morue comme ta pré- 
cédente, Vous la mettrez en petits morceaux , et sans 
arêtes , dans une casserole ; vous placerez un bon 
morceau de beurre dans une casserole; ajoutez une 
petite cuillère à boucbe de farine , un peu de set, 
du gros poivre, un peu de muscade râpée, un peu 
de persil haché bien fin et lavé ; vous mêlez à 
votre assaisonnement les trôîô quarts d'ut) verte de 
bonne crème ; vous posez votre sauce sur le feu en 
la tournant toujours jusqu'à ee qu'elle jette un bouil- 
lon : iï faut qu'elle soit plus liée ou plus épaisse que 
la précédente; vous la verserez sut votre morue; 
vous la Remuerez avec une cuillère de bois pour 
qu'elle se mêle avec la sauce; ensuite laissez-la re- 
froid i ; vous collerez un rond correct de mie de pain 
en croûtons à Peniour de votre plat, et vous y pla- 
cerez Votre morue de manière qu'elle fesse un peu 
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le dôme; vous l'unirez avec voire couteau; ensuite 
prenez de la mie de pain dans Iscfuelle vous mettrez 
un peu de parmesan, si vous voulez, que vous . 
mettrez sur votre morue;; ayez un petit plumeau t 
que vous tremperez dans le beurre tiédi 9 et que 
vous égoutterez sur votre mie de .pain , vous la panez 
encore une fois ; vous y versez des gouttes de beurre s 
un quart-d'heure avant de servir, vous mettez votre 
plat sur une chevrette et du feu dessous ; placez ui* 
four de campagne très-chaud dessus pour lui faire 
prendre une belle couleur; lorsque yous servez, vous 
ôtez vos croûtons qui sont à l'en tour; vous retirez 
aussi le beurre en huile, et vous mettez.de? croû- 
tons passés au beurre pour remplacer les autres. 

Croquettes de Morue. 

Quand votre morue est cuite , vous la coupez en 
dés; vous la mettez dans une casserole; ajoutez gros 
comme deux œufs de beurre, plein une petite cuil- 
lère à bouche de farine, uo peu de sel , du gros 
poivre, un peu de muscade râpée, un demi-verre 
d,e crème; vous mettez votre sauce sur le feu ? vous 
la tournez jusqu'à ce qu'elle ait jeté le premier bouil- 
lno ; vous la versez sur votre morue que vous mêlez 
bien avec votre sauce, et laissera refroidir; ensuite 
vous la divisez en quinze ou vingt tas , et vous donnez 
à vos croquettes une forme agréable efr-ivnie; vous 
les panes; vous cassez quatre ou cinq œuft; vous 
les assaisonnez ; vous les battez , et vous trempez 
vos croquettes dedans ; il faut les paner une seconde 
fois: un instant avant de servir, vous posez votre 
friture sur le feu ; lorsqu'elle est bien chaude, vous 
mettez vos croquettes dedans, et dès qu'elles ont 
une belle, couleur blonde, vous les retirez; posez-les 
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sur un liage blanc; vous les dressez en pyramides; 
vous mettez dessus du persil frit. 

Anguille de mer. ' 

Vous ferez cuire votre anguille dans de l'eau, du 
«cl, de la racine de persil, ou du persil, et trois ou 
quatre feuilles de laurier ; vous la masquerez d'une 
sauce à la crème , ou d'une sauce brune , dans la- 
quelle vous mettrez gros comme la moitié d'un œuf 
de beurre d'anchois, ou d'une sarffe aux tomates. 
( Voyez la] Sauce que vous préférez, ) 

Saumon au bleu. 

Vous videz votre saumon sans lui couper le ventre ; 
vous le lavez et l'essuyez bien; vous le mettez dans 
une poissonnière ; ajoutez -y huit ou dix bouteilles 
de vin, sept ou huit carottes , des oignons coupés 
en tranches, quatre clous de girofle , six feuilles de 
laurier , un peu de thym , du sel , une poignée de 
persil eu branches : il faut que votre poisson soit 
baigné dans ton court-bouillon ; faites-le mijoter deux 
heures; lorsque vous voulez le servir, vous le laissez 
égoutter; vous mettez une serviette sur votre plat, 
et le saumon dessus, du persil à l'entour; si vous 
le servez pour relevé, vous mettrez dans une cas- 
serole un bon morceau de beurre ; vous y mêlerez 
plein trois cuillères à bouche de farine, plein une 
cuillère à pot du court -bouillon de votre poisson, 
une cuillère à pot de blond de poisson ou de veau; 
posez ensuite votre sauce sur le feu en la tournant 
jusqu'à ce qu'elle bouille, et à ce moment vous ' 

y mettrez du gros poivre , et vous la ferez réduire 
à moitié; vous la passerez à l'étamine dans une cas- 
serole; vous louperez en dés des cornichons, huit 
ou dix anchois , des câpres , dps capucines confites 
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que vous mettrez dans votre sauce; vous la tiendrez 
chaude sans la faire bouillir ; vous masquerez votre 
saumon avec cette sauce : l'on peut aussi, aii lieu do 
cornichons , mettre seulement un beurre d'anchois. 

Saumon à la Génoise. 

Vous ferez cuire votre saumon comme le précèdent ; 
vous le mouillerez avec du vin rouge foncé; vous y 
ajouterez l'assaisonnement du précédent , sans trop lo 
saler; vous mettrez un bon morceau de beurre dans 
votre casserole, plein deux cuillères, à dégraisser de 
farine que vous mêlerez avec le beurre ; vous passerez 
le court-bouillon au tamis de soie , et vous le join- 
drez au beurre; vous le mettrez sur le feu, et voua 
le tournerez jusqu'à ce que votre sauce bouille ; vous 
la ferez réduire à moitié ; vous Pécumerez et la dé- 
graisserez; vous la passerez ensuite à l'étamine ; tenez- 
la chaude sans la faire bouillir : au moment de servir 
votre poisson, vous l'égouttez et le dressez à nu sur 
le plat; après masquez-le de votre sauce. 

Saumon sauce aux câpres» 

Ayez une dalle de saumon ; vous la marinez avec 
de l'huile, du persil, de la ciboule, du sel, du gros 
poivre : si la dalle est épaisse , il faut une heure pour 
la cuire ; vous la dressez sur votre plat ; vous y ajoutez 
une sauce au beurre par-dessus, avec des câpres que 
vous semez sur le saumon. 

Croquettes de Saumon» 

Vous faites cuire votre saumon dans une bonne eau 
ou un court-bouillon; quand il est froid, vous le pré- 
parez comme il est dit aux croquettes de morue; vous 
faites de même une sauce à la crème. (Voyez, Cro« 
quetles de morue. ) 
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Saumon en bonne morue. 

Vous faites cuire votre saumon de la même marner* 
que le précédent : vous vous servez du même procédé 
et de la même sauce que pour celui de la bonne morue. 
( Voyez bonne Morue* ) 

Saumon à la Mayonnaise. 

i 
- Quand votre dalle de saumon est cuite, vous pouvez 

la servir entière ou en morceaux; vous les arrangerez 

*Ur votre plat, et vous les masquerez avec une mayon- 

tiaise froide; ayez soin d'y mettre de la gelée pour 

qu'elle se glace : vous décorerez le tour du plat avec { 

de$ croûtons, des câpres, des cornichons. {Voyez 

Mayoritaaise. ) 

Saumon en salade. 

Quand votre saumon est cuit , vous le séparer en 
flnôrceàux; vous le mettez dans votre sa ace à salade; 
vous versez dans une casserole plein quatre cuillères 
à bouche de bon vinaigre, deux cuillerées de gelée 
fondue, dix cuillerées d'huile , du sel , du gros poivre, \ 

une ravigote hachée; vous sautez votre saumon dans 
cette sauce, et vous le dressez.sur votre plat; versez 
votre sauce par-dessus; vous mettefe descœurs de laitues 
coupés en quatre ; vous décorez votre salade avec des 
croûtons, des cornichons, des câpres, des anchois. 

Truite au court-bouillon. -ï 

Vous videz la truite sans lui ouvrir le ventre $ vous 
là lavez et l'essuyez bien ; vous lui ficelez la tête, et 
vous la mettez dans une poissonnière ; vous coupes 
des oignons en tranches, quatre clous de girofle, 
quatre feuilles de laurier, quelques branches de thym. 
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«ne poignée de penil en branches, du sel, six bou- 
teilles de vin blanc 5 vous la ferez mijoter pendant 
une heure, ou plus si elle est grosse : pour r6t , vous 
la servez sur une serviette que vous ployez sur un plat ; 
vous arrangez du persil à l'entour à la génoise; vous la 
mouillerez avec du vin ronge ; mettez peu de sel , 
afin de pouvoir vous servir de sa cuisson que vous 
passerez au tamis de soie t vous vous servirez du 
même procédé que pour le saumon à la génoise 
( Voyez Saumon à la génoise. ) On peut faire avec 
la truite ce qu'on fait avec le saumon. 

Sauté de filets de Truites» 

Vous lèverez les filets de truites j vous les parerez ; 
enlevez ensuite la peau du côié de, l'écaillé : vous 
couperez vos filets en petites lames de la grandeur 
d'un écu de six francs au moins ; .vous parerez vos 
morceaux; ilsdoivent être d'égale grandeur et de même 
épaisseur; arrangez-les dans votre sautoir; vous y 
sèmerez du persil bacbé bien fin et lavé, du sel, du 
gros poivre, de la muscade râpée; vous ferez tiédir 
un bon morceau de beurre que vous verserez sur les 
morceaux : au moment du service, vous mettez votre 
sautoir sur up feu ardent; lorsque le sauté est roidi 
d'un côté, vous le retournez; ne le laissez qu'un 
instant au feu ; vous les dressez en miroton à l'en- 
tour du plat , et vous placez le reste dans te milieu ; 
vous ajoutez une sauce italienne maigre ou bien une 
grasse. ( Voyez Italienne. ) 

Soles sur le plat. 

Vous videz et vous lavez lessdles; veus les essujez ; 
vous leur faites entrer le tranchant du couteau sur te 
gros de la raie du dos du côlé noir;- faites fondre en- 
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suite du beurre sur un plat ; mettez-y du persil , des 
échalotes bien hachées , du sel, du gros poivre , un peu 
de muscade râpée; vous mettrez vos soles sur le plat 
et des fines herbes pardessus, du sel , du gros poivre, 
un peu de muscade râpée ; ajoutez un verre de bon 
vin blanc; vous les masquerez avec de la mie de 
pain, arrosée de gouttes de beurre : un quart-d'heure 
avant de servir, vous mettrez vos 6oIes au four ou 
aur un fourneau doux, avec le fout de campagne très- 
chaud pour les couvrir : si vous ne vous servez pas 
de four, vous mettrez en place de mie de pain de 
la chapelure. 

Filets de Soles sautés. 

Vous levez les quatre filets de vos soles ainsi que 
la peau ; vous les parez "et les arrangez sur votre sau- 
toir; vous les poudrez avec un peu de persil haché , 
lavé , du sel , du gros poivre ; ' vous ferez tiédir du 
beurre , et vous le verserez dessus vos filets : au mo- 
ment de servir, vous les mettez sur le feu ; dès qu'ils sont 
roidis, retournez-les; quelques minutes suffisent pour 
qu'ils soient cuits; vous les dressez sur votre plat , et 
vous y ajoutez une italienne et un jus de citron ; ( Foye% 
Italienne.) vous pouvez laisser vos filets entiers, ou les 
couper en deux ou trois morceaux ; alors vous tes 
dresserez en couronnes; arrangez des croûtons à l'en- 
tour du plat. 

Filets de Soles en mayonnaise. 

Vous ferez frire huit ou dix soles ; quand elles seront ! 

froides, vous les mettrez sur le gril, à uafeu irès-doux, ' 

•ans les faire chauffer à fond , pour donner seulement 
la facilité de lever la peau ; vous détacherez les filets 
de vos soles ; dès qu'elles seront tièdes , vous en en- 
lèverez les peaux; ensuite parez et coupez vos filets en 
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carrés longs de deux pouces ; vous les dresserez correct 
tement dans ua moule ou sur votre plat : si c'est dans un 
moule , vous tremperez vos filets de sole dans votre 
sauce mayonnaise, et vous les dresserez jusqu'à ce 
que votre moule soit plein de filets : faites tiédir votre 
sauce , et remplissez-en votre moule; vous le mettrez 
à la glace ou au froid , pour que votre sauce se con- 
gèle : une heure avant le service, vous la versez sur 
le plat , et vous la décorez avec des croûtons , des 
cornichons, des ahcbois, etc.: si vous dressez /vos 
morceaux sur votre plat , vous versez aussi votre sauce 
par-dessus et la décorez. 

Filets de Soles en salade. 

Vous vous servez des filets comme ceux pour la 
Mayonnaise; vous les laissez entiers, ou bien vous 
les cqupez par morceaux ; vous les mettez dans une 
casserole , puis vous faites un assaisonnement composé 
de quatre cuillères à bouche de bon vinaigre, deux cuil- 
lerées de gelée/ondue , dix cuillerées d'huile, une ravi- 
gote hachée, du sel, du gros poivre; vous mêlerez 
bien le tout , et vous le verserez sur vos filets que vous 
sauterez dedans ; vous dresserez les morceaux correc- 
teinent; versez après votre sauce dessus; vous mettrez 
des cœurs de laitues coupés en quatre à l'entour du 
plat , et vous décorerez votre salade avec des corni- 
chons , des câpres , des anchois , des croûtons , etc. 

Soles sautées* 

Vous coupez la tête et la queue de vos soles; après 
les avoir vidées et nettoyées, vous les mettez dans 
votre sautoir; vous les saupoudrez avec un peu de persil 
haché et lavé , un peu de ciboules hachées, du sel , du 
gros poivre, un peu de muscade râpée; vous ferez 
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tiédir un bon morceau de beurre que vous verserez 
par-dessus : au moment du service , vous les posez sur 
un feu ardent; remuez-les pour quelles ne s'attachent 
pas; dès qu'un côté est cuit vous les retournez de 
Pau tre ; ensuite vous les dressez sur votre pla t , et vous 
les arrosez avec une italienne. {Voyez Sauce ita- 
lienne. ) 

Filets de Soles en aspic* 

Vous préparerez vos filets de soles cftmme ceux 
dits en Mayonnaise ; si vous n'avez pas de gelée de 
poisson , vous vous servirez d'aspic ; ( Voyez Aspic. ) 
ayez soin que vos morceaux soient égaux; vous mettez 
de l'aspic fondu dans votre moule ; vous le laissez con- 
geler ; vous décorez votre gelée avant que d'y mettre 
vos filets ; puis vous arrangez vos morceaux bien régu- 
lièrement ; vous remplissez votre moule d'aspic fondu, 
mais froid ; vous la mettez à la glace ou au froid pour 
qu'elle prenne : au moment du service, vous ren- 
versez votre moule sur le plat ; vous vous servez du 
même procédé pour le détacher que pour l'aspic de 
blanc de volaille. 

» 

limandes sur le plat. 

Vous videz et nettqyez vos limandes ; faites fondre 
sur votre plat un morceau de beurre ; vous mettez un 
peu de persil et ciboules , du sel , du gros poivre , un * 

peu de muscade râpée ; vous arrangez vos limandes sur i 

votre plat ; vous ajoutez de l'assaisonnement ; vous les ' 

arrosez avec un verre de vin blanc ou de l'eau ; vous 
masquez ensuite avec de la chapelure de pain ; vous 
les posez sur le fourneau , un four de campagne par- 
dessus. 



f 
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Eperlans à la bonne eau* 

Vous nettoyez vos éperlaris; puis avec un petit atelet 
vous les enfilez par les jeux au nombre de huit ou dix ; 
vous les mettez dans un vase plat, quoiqu'un peu creux 5 
vous versez une bonne eau par-dessus; vous rompez 
des feuilles de persil en quatre ou cinq morceaux ; vous 
prenez un peu de votre bonne eau , et vous leur faites 
jeter quelques bouillons : un quart-d'heure avant de 
servir, vous mettez vos eperlans sur le feu ; après vous 
les ôtez de* la bonne eau 5 et vous les dressez sur le 
plat} vous verserez la bonne eau , où il y a du persil , 
par-dessus. 

Maquereaux à la maitre-dïhôteL 

Trois maquereaux suffisent pour faire une entrée ; 
vous les videz et vous leur ôtez les boyaux en fourrant 
la pointe du couteau dans le trou qu'ils ont au milieu 
du corps; vous les essuyez avec un linge mouillé : il 
faut les fendre du côté du dos depuis la tête jusqu'à 
là queue; vous les mettez sur un plat de terre ; joi- 
gnez-y du sel , du gros poivre , des ciboules , du persil 
en branches ; vous arrosez les maquereaux avec de 
Fliuile : une demi-heure avant de servir, vous les 
mettez sur le gril , à un feu très-doux \ vous aurez soin 
de les retourner : au moment de servir, vous les dressez 
sur le plat , et leur mettez une maitre-d'hôtel froide 
dans le dos, ou bien vous mettez un morceau de 
beurre dans une casserole, plein une cuillère à bouche 
de farine , du persil , de la ciboule bien? bacliée , du 
sel, du poivre; vous mêlerez la farine avec l'assaison- 
nement; ajoutez-y un demi-verre «d'eau, un jus de 
citron ; mettez votre sauce sur le feu ; tournez-la tou- 
jours ; au premier bouiiton , si elle est de bon goût, 
versez-la sur vos maquereaux. 
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Sauté de filets de Maquereaux. 

Levez les filets de vos maquereaux dans leur en- 
tier; vous glisserez votre couteau entre la peau et la 
chair du maquereau pour en ôtçr la peau ; vous parerez 
vos filets, et vous les mettrez dans un sautoir avec 
du sel , du gros poivre , du persil, de la ciboule bien 
bâchée; vous ferez ensuite tiédir un bon morceau de 
beurre que vous verserez par-dessus : au moment du 
service , vous les mettrez sur le feu ; vous les remue- 
rez de crainte qu'ils ne s'attachent; quand ils seront 
un peu chauffés d'un côté par quelques bouillons du 
beurre , vous les retournez soigneusement pour éviter 
de les casser ; assurez* vous s'ils sont cuits; vous les 
dressez sur le plat $ mettez dans une casserole un bon 
morceau de beurre, plein une cuillère à dégraisser 
de velouté , trois jaunes d'œufs , le jus de deux citrons, 
du sel, du gros poivre , une ravigote bien hachée; 
tournez toujours votre sauce jusqu'à ce qu'elle soit 
liée ; ne la laissez pas bouillir, parce qu'elle tourne- 
rait : voyez si elle est de bon sel , et versez-la suc 
vos filets : on peut aussi y mettre une autre sauce 
italienne , velouté lié , sauce tomate , sauce au beurre. 

Harengs grillés* 

Après avoir vidé et ratissé vos harengs , vous les 
essuyez bien ; vous mettez du sel , du poivre ; arro- 
sez-les d'huile : un quart - d'heure avant de servir , 
vous les mettrez sur le gril , à un feu ardent ; ayez 
soin de les retourner; quand ils sont cuits, vous les 
dressez sur votre plat ; vous faites une sauce au beurre, 
-dans laquelle vous mettez plein une cuillère à bouche 
de moutarde 5 vous pouvez employer une purée de 
haricots , ou bien une sauce aux tomates. 
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Merlans à la bonne eau. 

Vous videz vos merlans, et vous les ratisse? } net- 
tojez-les avec un linge moipllé ; vous leur coupez la 
tête jusqu'au tronc du corps, et la queue un peu avant : 
vous les mettrez dans une casserole ; vous*y ajoutez 
de la racine de persil ou du persil en feuilles , deux 
ou trois ciboules entières , une feuille de laurier, du 
sel et de l'eau ; vous les ferez mijoter un bon quart- 
d'heure ; vous les dresserez sur le plat ; vous mettez 
un peu de votre bonne eau dans' une casserole ; vous 
rompez plusieurs feuilles de persil , et vous leur faites 
jeter quelques bouillons dans votre bonne eau $ après 
vous la versez sur vos merlans* 

Merlans grillés* 

Vous videz et nettoyez vos merlans; vous les ci- 
selez des deux côtés ; vous mettez du sel , du gros 
poivre , de l'huile : une demi-heure avant de servir, 
vous les posez sur le gril , à un feu un peu ardent 5 
quand ils sont grillés , vous les masquez avec une 
sauce au beurre , et semez des câpres par-dessus ; vous 
pouvez aussi y mettre une sauce tomate* 

Sauté de filets de Merlans* 

Vous préparez vos filets comme ceux de maque- 
reaux ; vous les sautez avec le même assaisonnement $ 
après vous les dressez sur un plat, et vous les mas- 
quez avec une sauce italienne. ( Voyez Sauce ita- 
lienne. } 

Paupiettes de filets de Merlans. 

Vous levez les filets comme pour un sauté ; vous 
les parez de même -, du côté de l'intérieur vous éten- 
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dez un peu de farce de poisson également ; vous rou- 
lez votre filet dessus de manière qu'il forme le ba- 
ril ; vous métrez de cette même farce sur votre plat, ' 
et vous y arrangez vos filets à l'entour et dans le mi- 
lieu ; couvrez-les ensuite de bardes de lard ou d'un 
double papier beurré ; vous les mettrez au four , oa 
sur un fourneau , avec un four de campagne par- 
dessus : une demi - heure suffit pour les cuire ; vous 
les masquez avec une sauce italienne. 

Quenelles de filets de Marions. 

m 

Vous vous servez du même procédé que pour faire 
des quenelles de volaille , à l'exception que vous met- 
trez deux ou trois anchois dans votre chair de mer- 
lans. Les proportions sont les mêmes. 

Plies à P Italienne. 

Vous viderez et vous nettoierez vos plies ; faites- 
les cuire dans une bonne eau, ou bien au court- 
bouillon ; vous le? dresserez sur votre plat , et vous 
mettrez une sauce italienne liée dessus , c'est à dire 
vous ajoutez une liaison 'd'un jaune d'oeuf. 

Plies grillées sauce aux. câpres» 

Il faut via>r et nettoyer les plies ; vous les ciselez $ 
vous mettez du sel, du poivre , de l'huile : une demi* 
heure avaut de servir, vous-ies posez. sur Je gril, à un 
feu un peu ardeur ; quand elles sont cuites , vous les 
dressez sur le plat; vous les masquez d'une sauce au 
beurre ; semez des câpres dessus. Vous pouvez aussi 1 

employer une sauce espagnole, dans laquelle vous 
mettrez gros comme la moitié d\in œuf de Jbourrs 
d'anchois ou une italienne* , 
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Grondins à l'Italienne* 

Videz et nettoyez les grondins; tous leur ficellerez 
la tête $ vous les mettrez dans une casserole, avec quel* 
que6 tranches d'oignons, du persil, deux feuilles de 
laurier, deux clous de girofle , du sel , du gros poivre , 
une ou deux bouteilles de vin blanc* Il faut que votre 
poisson soit baigné ; vous le ferez mijoter un bon 
quart - d'heure ; vous les égouttez , et vous les dressez 
sur le plat ; vous mettrez une sauce italienne dessous. 
Ce poisson a une grosse tête , le corps rouge et éfilé. 

Brochet au court-bouillon. 

Vous viderez votre brochet sans loi faire d'ouver- 
ture; vous ficellerez la tète; mettez -la dans la pois- 
sonnière ; vous verserez le court»bouillon par-dessus; 
vous le ferez mijoter une heure ou plus si totre pois- 
son est gros. Si vous le servez pour rôt , vous le laisse- 
rez refroidir; vous arrangerez une serviette sur un 
plat , et vous placez votre brochet dessus, et du persil 
à i'entour. 

Brochet sauce à la portugaise. 

Vous ferez cuire votre poisson dans un court-bouif- 
lon ; lorsqu'il sera cuit , vous enlèverez soigneusement 
les écailles ; vous le mettrez chaud sur votre plat , 
et vous le masquerez d'une sauce à la portugaise ; 
vous pouvez aussi empjoyefune sauce au beurre , 
sauce tomate, sauce indienne; cela tient au goût 

Brochets à l'allemande* 

Vous videz vos petits brochets ; vous les coupez 
par tronçons ; vous les mqttez dans une casserole avec 
•quelques tranches d'oignon , du persil en branches , 
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deux feuilles <le laurier , trois ciboules entières, deux 
clous de girofle , du sel , du gros poivre , une bouteille 
de vin blanc : quand votre poisson aura mijoté une 
x demi-heure, vous le retirerez ; écaillez-le; vous en 
oterez les nageoires ; vous mettez vos troncs dans 
une casserole , et vous passez du court -bouillon au 
tamis de soie ', vous le versez dessus , et vous les te- 
nez chauds : au moment du service , vous les égout- 
tez et les dressez sur votre plat ; vous mettrez en- 
suite un bon morceau de beurre dans une casserole ; 
ajoutez plein une petite cuillère de farine , de la 
muscade râpée, du gros poivre , un demi- verre de 
court - bouillon ; vous mettez votre sauce sur le feu , 
en ht tournant jusqu'à ce qu'elle bouille ; vous aurez 
une liaison de deux jaunes d'œuft que vous ver- 
serez dans votre sauce ; tournez-la bien , et ne la 
laissez pas bouillir; vous la passerez à Pétamiue. 
Voyez si elle est de bon goût , et masquez-en votie 
poisson. 

Sauté de filets de Brochets* 

Vous levez les filets de trois moyens brochets ; vous 
les coupez en carrés un peu longs , et vous les parez; 
ayez. soin qu'ils soient tous de la même grandeur; 
vous les arrangez dans votre sautoir : ajoutez -y 
du persil et de la ciboule bien hachés, un peu de 
muscade râpée , du sel , du gros poivre; vous ferez 
tiédir uu bon morceau de beurre , que vous verse- 
rez sur vos filets : au moment du service , vous les 
mettrez sur le feu ; et dès que le beurre bout , 
vous les retournez. Il ne faut qu'un instant pour les 
faire cuire; vous poserez votre sautoir en peote, et 
vos filets sur la hauteur pour que votre beurre s'en 
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répara $ vous les dressez sur votre plat , et vous f 
mettez une italienne liée par-dessus. 

Carpe au bleu. 

Vous viderez votre carpe ; faites-y une très-petite 
ouverture ; prenez bien garde d'ôtet le limon de votre 
carpe ; vous ficellerez la tête ; vous la mettrez dans 
votre poissonnière; vous ferez bouillir une pinte de 
vin rouge , que vous verserez toute bouillante sur votre 
carpe ; vous la ferez baigner entièrement dans le vin. 
rouge ; prenez sept ou huit oignons coupés en tran- 
ches, quatre carottes, une poignée de persil, six 
feuilles de laurier , une branche de thym , trois clous 
de girofle , du sel et du poivre ; vous la ferez mijoter 
une heure, ou plus si votre carpe est grosse, puis vous 
la laisserez refroidir; vous arrangerez une serviette 
sur un plat , vous mettrez votre carpe par - dessus , et 
du persil à Pentour. 

Carpe au court - bouillon* / 

Vous préparerez votre carpe comme la précédente j 
au lieu de vin chaud faites bouillir du vinaigre , que 
vous versez dessus ; vous ferez un court-bouillon que 
vous mettrez avec votre carpe. 

Carpe grillée sauce aux câpres. 

Après avoir vidé et bien écaillé votre carpe , vous 
la ciselez , et vous la mettez sur i?n plat avec du per- 
sil, de la ciboule, du sel , du poivre et de l'huile : 
trois quarts - d'heure avant de servir , vous la poses 
sur le gril, à un feu un peu ardjpt ; quand elle est 
grillée , vous la masquez avec une sauce aux câpres. 

Carpe à la Ckambore. 

Vous videz voire carpe ; prenez garde de l'eodom- 

*3 
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magèt; vous lui remplirez le corps de laitance^; levez- 
lui les écailles , et d'un côté la peau très-superficielle- 
ment ; vous piquez ce côté de lard fia depuis l'ouïe 
jusqu'à la queue ; vous la mettez dans votre pois- 
sonnière ; vous là mouillez avec du viu blanc ; ajoutez 
du sel , du poivre , du pers.il en feuilles, six feuilles 
de laurier , du thym, des tranches d'oignons, trois 
clous de girofle ; vous couvrez la tête de bardes de 
lard, et la mettez au four, ou bien vous couvrez 
votre poissonnière de feuilles d'office ; mettez du feu 
par - dessus , et la faites mijoter une bonne heure : 
au moment de servir , vous l'égouttez et la mettez 
sur votre plat ; dressez à l'entour des quenelles de 
carpes ou bien des pigeons à la Gautier , des ris do 
veau glacés , des petites noix de veau glacées , des 
écrevisses , des foies gras de Volaille . des truffes , 
des crêtes et des rognons de coqs , etc. Si le mouil- 
lement de la carpe n'est pas trop assaisonné , vous 
le passerez au tamis' de soie; vous mettrez dans une 
casserole plein deux cuillères à pot d'espagnole, et 
plein deux cuillères à pot de cuisson de votre carpe; 
vous ferez réduire votre sauce k moitié ; vous met- 
trez vos petites garnitures dedans , et vous verserez 
votre sauee h l'entour de la carpe , après l'avoir gla- 
cée. ( Voyez les articles dont vous aurez besoin. ) 

Matelote à la marinière. 

Pour faire une bonne matelote on emploie carpe, 
anguille, brochet, barbillon; vous écaillez et net- 
toyez votre poisstb ; vous le coupez par tronçons ; 
mettet-le dans fine casserole ou chaudron avec des 
petits oignons passés au beurre , deux feuilles de lau- 
rier , un bouquet de persil et ciboules , des champi- 
gnons, un peu de thym , un peu des quatre épices , 
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du sel et do poivre; vous mettez du vin ronge avee 
votre poisson en assez grande quantité pour qu'il soit 
baigné dedans ; vous placez votre poisson sur un grand 
feu. Lorsque votre mouillement sera réduit d'un tiers, 
vous aurez un bon morceau de beurre; vous mettrez 
plein une ou deux cuillères à bouche de farine , que 
vous mêlerez bien avec votre beurre , et vous le met- 
trez par petites boules dans votre matelote ; vous la 
remuerez bien afin que le beurre et la fariue lient votre 
sauce ; dressez vos poissons sur votre plat 9 des croûtes 
à l'entour , et la sauce par-dessus. 

Autre Matelote» 

Vous préparez votre poisson comme il est dît à 
l'article précédent 5 vous le mettez dans votre cas- 
serole avec du sel , du gros poivre , deux feuilles de 
laurier , du thym , quelques tranches d'oignons , du 
persil en branches , deux clous de girofle , assez de 
vin fclaoc pour que le poisson soit baigné ; vous le 
mettez sur un feu ardent; dès que votre poisson est 
cuit , vous en passez le bouillon dans un tamis de 
soie; changez votre poisson de casserole, parez - le 
bien ; ayez trente ou quarante petits oignons bien 
épluchés et de la même grosseur; vous les sauterez 
dans du beurre jusqu'à ce qu'ils soient bien blonds ; 
vous les égoutterez sur un tamis; vous ferez un roux 
à proportion de votre matelote; vous le délayerez 
avec le vin où a cuit votre poisson; mettez -y des 
champignons; faites réduire votre sauce d'un tiers, 
et vousy mettrez vos petits oignons; vous la dégrais- 
serez : voyez si elle est de bon goût : lorsque vos oi- 
gnons sont cuits, retirez votre garniture de votre 
sauce avec une cuillère percée ; mettez-la sur le pois- 
son , et vous passerez dessus votre sauce à l'étamjue ; 
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vous tiendrez la matelote chaude : au moment de 
servir , vous la dressez sur votre plat , avec des croû- 
tons passés au beurre; garnissez-la cFécrevisses. 

Matelote vierge» 

Vous ferez cuire votre poisson avec du vin blanc 
comme le dernier; ensuite vous passerez vos petits 
oignons à blanc dans du beurre; vous y mettre* 
plein deux cuillères à bouche de farine , que voua 
mêlerez avec votre beurre et vos oignons; vous ver- 
serez le via où a cuit votre poisson, passé au tamis 
dessus vos oignons ; remuez votre sauce jusqu'à ce 
qu'elle bouille; vous y mettrez des champignons; 
lorsque votre sauce sera réduite d'un tiers, dégrais- 
fez-la , et voyez si elle est de bon goût ; vous en ôte- 
rez avec une cuillère percée les oignons, les cham- 
pignons , et vous les mettrez sur votre poisson. Si 
votre sauce est trop longue , faites-la réduire ; vous 
y ajouterez une liaison de cinq jaunes d'œufs , ou plus 
si la matelote est forte ; ne faites point bouillir votre 
sauce : quand votre liaison sera dedans , vous la pas- 
serez à travers une étamine sur votre poisson : au 
moment de servir , vous la dressez sur votre p/at , 
avec des croûtons passés au beurre à l'entour ; vour 
garnirez votre matelote d'écrevisses. 

Quenelles de Carpe» 

Vous levez les chairs de votre carpe; vous la pré- 
parez , et vous vous servez du même procédé que 
pour les quenelles de volaille , excepté que vous 
ajouterez à votre chair de poisson un ou deux an- 
choij. 

Carpe à l'allemande. 

■ 

Vous coupez une carpe, en morceaux après l'avoir 
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lavée , sans la .vider , ni sans ôter les ouïes ; tous 
enlèverez seulement le gros boyau; vous mettrez vos 
morceaux dans une casserole , ou dans un poêlon , avec 
du sel , du gros poivre, des quatre épices, des tranches 
d'oignons, une ou deux bouteilles de bierre : il faut 
que votre poisson baigne dans la sauce ; mettez votre 
casserole sur un grand feu $ vous ferez réduire votre 
saucé assez pour qu'il n'en reste à peu près qu'on 
verre $ servez votre carpe avec son bouillon sans le lier; 

Anguille à la broche. 

Vous mettrez l'anguille sur un fourneau bien ar- 
dent; vous la laisserez griller superficiellement , et 
avec un torchon Vous ferez couler la peau grillée en 
la tirant de la tête à la queue ; vqtre anguille se trou* 
vant dépouillée, et son huilé ôtée, vous lui cou- 
perez 1k tête ; vous la viderez et la roulerez comme 
un cerceau ; assujettissez-la avec des petits atelets 
ou dès brochettes et de la ficelle; vous la mettrez 
sur une tourtière ; vous mettrez un morceau de beurre 
dans une .casserole, des carottes coupées en tranches, 
des oignons coupés de même, du persil, du laurier, 
à\i thym; vous passerez cet assaisonnement; quanti 
il sera bien revenu , vous le mouillerez avec du vin 
blanc, du sel, du poivre; laissez -le bouillir une 
demi-heure; vous le passerez au tamis de soie dessus 
l'anguille , et vous la mettrez au four : au bout de 
trois quarts-d'beure , vous la retirez avec un grand 
couvercle; vous l'enlevez de dessus la tourtière £ 
mettez -la sur votre pfet; vous y met fez une sauce 
italienne; vous passez des atelets à travers votre 
anguille , et vous l'assujettissez sur la broche ; en- 
veloppez-la de papier huilé. ( Voyez Sauce italienne 
eu Sauce piquante.) 
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Anguille à la tartare. 

Vous dépouillerez votre anguille comme celle à la 
broche; coupez-la par tronçons de cinq ou six pouces $ 
vous marquez une marinade comme il est dit à la 
précédente anguille ; avant de la mouiller , vous y 
mettrez un peu de farine , et lorsque, votre sauce 
aéra cuite, vous la passerez, à l'étamine suc les mor- 
ceaux d'anguille , et les km cuire; lorsqu'ils .seront 
froids, vous les mettrez dans la mie de pain, 
puis vous la tremperez dans des œufs assaisonués 
et battus; vous la panerez une seconde fois, et un 
bon îquart-d'beure avant de servir, vous mettrez vos 
troncs sur le gril, à un feu doux ; mettez un four de 
campagne bien chaud dessus; ajoutez une sauce à 
la tartare sur votre plat , et mettez les tronçeas^easu* 

Anguille à la Poulette. 

Après avoir dépouillé votre anguille, vmis coupez 
}es tronçons de la grandeur de trois pouces j vous les 
mettrez dans une casserole avec du sel ^ du gros 
poivre , deux feuilles de laurier , des. branches de 
persil, de la ciboule, une bouteille de vin blanc; 
vous mettrez votre anguille suc le feu ; quand elle 
aéra cuite, vous paierez les morceaux, et vous les 
mettrez dans une autre casserole 5 vous passerez son 
xnouillement au tamis de .soie; mettez après un 
morceau de beurre dans une casserole , vingt petits 
oignons que vous passez à blanc; ajoutez -y plein 
une cuillère à bouche de farine que vous mêlez avec 
votre beurre 5 vous mettez votre mouillement avec 
vos oignons ; joignez-y des champignons , un bou* 
quet de persil et ciboules ; dès que vos oignons se- 
ront cuits , vous les ôterez avec une cuillère percée, 
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et vous les mettrez sac votre anguille; assurez-vous 
si la sauce est de bon goût; dégraissez-la et faites-la 
réduire ; si elle est trop longue , vous y mettrez une 
liaison de trois jaunes cPœuft ; prenez garde qu'elle 
ne bouille , et pasqez4a , à travers une étamine sur 
votre anguille : au moment de servir , vous mettez 
des croûtons passés au hçurre dans le foqd du piat$ 
dressez dessus votre anguille ; couvrez - Ja de voire 
garniture , et garnissez-la d'écreyis$e?. 

Tanche à la Poulette. 

Vous mettez votre tanche une minute dans un 
chaudron plein d'eau presque bouillante; vous la re- 
tirez avec votre couteau: vous enlevez son limon et 
son écaille ; coupez-la en morceaux, et faites-la dé- 
gorger ; vous mettez ensuite du beurre dans une cas- 
serole 5 vous le faites tiédir avec vos morceaux de 
tanche ; vous les sautez dans le beurre ; joignez -y 
plein une cuillère à Bouche de farine que vous mêlez 
ensemble; vous mouillez votre ragoût avec une bou- 
teille de vin blanc , du sel , du gros poivre , une 
feuille de laurier, un bouquet de persil et ciboules^ 
des petits oignons, des champignons; vous ferez aller 
votre ragoût un peu vitej dès qu'il sera cuit, vous 
y mettrez une liaison de trois jaunes d'œufs; vous 
ôterez la feuille de laurier et le bouquet : voyez s'il 
est de bon goût. 

Barbillon sur le gril. 

Après avoir écaillé et vidé votre barbillon , vous 
le ciselez de même que fa carpe , et vous employez 
la même sauce. ( Voyez Carpe grillée. ) 

Soles frites* 

Vpus faites une incision sur le dos des soles, 
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vous les saupoudrez de farine comme tous les autres 
poissons, et les mettez dans une friture un peu chaude. 

Carpe frite. 

Vous écaillez et vous videz une car^e ; vous la 
fendez par le dos de manière que la tête se trouve 
séparée aussi ; votre carpe ne doit tenir que par le 
ventre; donnez quelques coups de couteau sur la 
grosse arête afin que votre carpe ait une ferme bien 1 

plate; vous la farinerez, ainsi que sa laitance, ou 
bien les œufs , et vous la mettrez dans une friture 
bien chaude. Tous les poissons de rivière , lorsqu'ils 
sont trop épais, se fendent, se farinent en général 
pour la friture. 

Moules à la Poulette. 

Après avoir bien ratissé vos moules , et les avoir 
bien lavées, vous les mettez à sec dans une casse- 
rôle, et sur un feu ardent; vous les sautez; à mesure 
qu'elles s'ouvrent , vous ôtez la coquille , et vous 
les mettez dans une autre casserole j vous passez l'eau 
^qu'ont produit vos moules au tamis de soie; ensuite 
vous mettrez un bon morceau de beurre dans une 
casserole, de la ciboule hachée que vous passerez 
dans le beurre; vous mettrez votre persil, après vous 
le passerez aussi un peu ; vous y joindrez plein une 
cuillère à bouche de farine que vous mêlerez avec 
votre beurre ; vous arroserez vos fines herbes avec 
l'eau des moules; ajoutez Jun peu de poivre et de 
muscade râpée ; vous ferez jeter quelques bouillons 
à votre sauce ; vous y mettrez une liaison de deux 
ou trois œufs , selon là quantité 4e moules , et vous 
les mettrez dans votre sauce; sautez-les, et tenez-les 
chaudes sans les (aire bouillir : au moment du ser- 
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vice, vou$y mettez un jus de citron, et vous les 
dressez sur votre plat» 

Huîtres en coquilles. 

Vous faites ouvrir et détacher vos huîtres, et vous 
les mettez sans coquilles dans une casserole avec 
leur eau; vous les ferez rôidir sans les laisser bouillir 5 
vous préparerez des fines herbes comme pour des 
côtelettes, des échalotes, persil, champignons, lard 
râpé , huile et beurre , des quatre épices ; fVoyez 
fines Herbes à papillotes.) vous- mêlerez vos huîtres 
avec vos fines herbes , et vous les mettrez dans les 
coquilles bien nettoyées ; vous les remplirez $ vous 
arrangerez de la mie de pain par- dessus; mettez-les 
ensuite sur le gril, à un feu ardent , un four de cam- 
pagne par-dessus. 

Ecrevisses» 

. Après avoir bien lavé vos ecrevisses , vous \eë 
mettez dans une casserole avec du sel , du poivre , 
deux feuilles de laurier, des tranches d'oignons, du 
persil en branches, des ciboules coupées,. une bou- * 
teille de vin blanc, ou bien de l'eau et du vinaigre; 
Vous les mettrez sur un feu ardent; sautez -les de 
tems en tems ; quand elles auront bouilli un quart- 
d'heure, vous les retirez du feu, et les laissez dans 
leur assaisonnement ; vous les ferez réchauffer quand 
vous voudrez vous en servir. 

Ecrevisses à la crème. 

Vous ôterez les petites pattes de vos ecrevisses 
et la coquille de la queue; coupez le bout de la tête 
et celui des grosses pattes ; vous ferez une sauce à 
la crème , dans laquelle vous râperez un peu de mus- 
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«ade ; vous la verserez sur vos écrcvisses que vous 
ferez un peu mijoter. 

Pâté froid. 

Prenez six livres de pâte à dresser; ( Voyez Pâté 
chaud. ) vous la dresserez de même, ou bien lorsque 
votre pâte sera abaissée , vous déciderez la grandeur 
du fond ; vous le couvrirez de bardes de lard , et vous 
mettrez la farce par-dessus : il faut que le rond soit 
bien correct; vous placerez ensuite la viande sur 
votre farce ; mettez-y du sel, du poivre, des aromates 
piles, un peu des quatre épices; vous oçuvrirez et 
remplirez les vides de la viande avec votre farce ; vous 
Penvelopperez de bardes de lard , et vous fere? mon* 
ter votre pâtej donnez-lui une forme agréable en la 
décorant; couvrez ensuite le pâté avec de la pâte; 
vous décorez le couvercle , et vous le dorez : il faut 
que votre four soit bien atteint et un peu chaud ; vous 
y mettrez le pâté; prenez garde qu'il ne prenne 
irop de couleur : faites revenir la viande désossée 
ou non , sur le feu dans une casserole avant de 
la mettre en pâte; puis vous y jeterez un bon mor- 
ceau de beurre; lorsqu'elle sera bien roidie, vous 
la mettrez refroidir pour faire la farce du pâté; sur 
deux livres de viande , vous mettrez trois livres de 
lard, le tout bien haché ensemble, du sel, du gros 
poivre , des aromates piles , un peu des quatre épices. 

Croûte de pâté chaud. 

Vous prendrez deux livres de pâte à dresser ; vous 
la moulerez ou l'assemblerez en lui donnant une forme 
bien ronde ; vous l'abaisserez bien également avec le 
rouleau; vous prendrez trois pouces de pâte sur le 
bord; vous repousserez entre vos doigts la pâte sur 
elle-même; évitez de faire des plis, et mettez votre 
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pâte à la hauteur que vous jugez nécessaire et de U 
grandeur d'un plat .d'entrée; vous le garnirez si vous 
youlez de ce que- vous destinez à mcttne dedans , sait 
du lapereau, des mauviettes, etc.; autrement voua 
remplirez l'intérieur du pâté de farine; vous te cou» 
vrirvez et le décorerez; dorez-le avec un pinceau de 
plume et nn ceuf cassé et battu; vous le mettrez an 
4bur:cbaud : ajez soin qu'il ne prenne pas trop &p 
couleur; quand.il sera cuit ., vous, le viderez et voua 
étecez la pâte qui ae trouve dans l'intérieur ; ajoatea-y 
*m ragoût : si vous ivoutaz faire une croûte à soufflée, 
aervezrvousdu méhie procédé, et mettez votre soufflé 
dans votre croûte ; si tous voulez faire un flan , voua 
élèverez moins les bords de votre croûte. 

De la Pâtisserie. 

Vous préparerez yo& pâles comme celles brisées, 
feuilletage^ jpatçs jucrées^ pâtçs à biscuits, à la 
Madeleine, ou à la Génoise 9 etc.; quand elles 
sont faites , vous y ajoutez ce que vous voulez j et 
vous leur donnez la forme et le <nom que vous jugez 
convenable; vous les servez pour entrée lorsqu'elles 
contiendront de la .viande ou ragoût., ou bien pour 
grosse pièce de relevé ou d'entremets. 

Pâte à dresser* 

Vous mettrez deux litrons de farine sur une table; 
vous ferez un creux dans le milieu ; ajoutez une demi* 
once de sel, trois quarterons de beurre, six jaunes 
d'oeufs, un verve d'eau; vous manierez le beurre avec 
l'eau , les œu6 et le sel; ayw soin que le beurre soit 
bien maniable; vous mêlerez vptve farine petit a 
•petit, et vous mettrez le tout ensemble ; quand votre 
pâte sera assemblée , tous la foulez avec vos poings 
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jusqu'à ce que votre pâte soit bien pétrie : s'il d'j 
avait pas assez de mouilleroent, il faudrait en re- 
mettre ; lorsque vous aurez foulé deux fois votre pâte, 
c'est assez , parce que si elle l'était davantage 9 vous 
risqueriez de la brûler, surtout en été la pâte ne serait 
plus liée , et elle se casserait en la dressant : si vous 
voulez en faire une plus grande quantité , il faut pour 
un quart une livre et demie de beurre , une once de 
sel , dix jaunes d'œufe pour un demi-boisseau , trois 
livres de beurre , ainsi de suite ; comme le boisseau do 
farine doit peser douze livres, vous mettrez à proportion 
du beurre , du sel et des œufs : il faut que votre pâte 
soit bien ferme , afin de ne pas se laisser surprendre; 
vous mettrez un verre d'eau en plusieurs fois : si vous 
employez cette pâte pour des tourtes , vous la ferez 
plus molle. 

Pâte brisée. 

Vous préparez un quart de farine sur votre tour h 
pâte; vous faites un creux dans le milieu ; vous jrmettez 
une once de sel fin, deux livres de beurre , six œuft 
entiers, trois verres d'eau ; vous manierez votre beurre 
. avec les œufs , le sel et l'eau ; mêlez votre farine avec 
le beurre; vous assemblerez votre pâte sans la fouler, 
et vous lui donnerez quatre tours , comme il est expli- 
qué au feuilletage ; cette pâte sert à faire des gâteaux 
de plonpb et d'autres abaissées. 

. Feuilletage. 

Vous mettez deux litrons de farine aur votre tour à 
pâte; vous y faites un trou dans lé milieu ; vous em- 
ployez une demi-once de sel, gros comme un œuf de 
beufre , deux blancs d'œufs , deux verres d'eau ; vous 
assemblerez votre pâte : il faut qu'elle soit aussi ferme 
que le beurre ; vous la laisserez reposer une demi- 
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heure ; vous prendrez ensuite une livre de beurre ; 
s'il était trop ferme, vous le manierez; vous appla- 
tirez votre pâte à feuilletage, et vous y mettrez le 
beurre; vous rebrousserez la pâte sur le beurre, afin 
qu'il se trouve bien enveloppé; laissez- le reposer un 
moment; vous lui donnerez deux tours, c'est à dire 
qu'avec un rouleau vous pèserez sur la pâle en le 
promenant tonjours jusqu'à ce que votre feuilletage 

% nesoit plus que d'un demi-pouce d'épaisseur partout; 
alors vous le ployez en trois, c'est à dire que le mor- 
ceau Jong est ployé une partie jusqu'aux deux tiers, et 
l'antre tiers par-dessus les deux autres; alors vous le 
tournez dessus son large , et vous l'alongez comme au 

, premier tour : faites de même et laissez-le reposer j 
lorsque votre feu est dans le four, vous donpez encore 
trois tours à votre feuilletage; vous le coupez et vous 
lui faites prendre la forme que vous voulez : dès que 
vos abaisses sont faites , vous y mettez des amandes, 
des pistaches amalgamées avec du sucre, des confi- 
tures , de la frangipane , de la marmelade , etc. : vous 
prenez des coupe -pâtes ou bien un couteau pour 
façonner votre feuilletage ; il doit être de huit livres , 
parce qu'à une livre pour deux litrons, cela fait huit 
pour le boisseau : on ne peut pas mettre plus de douze 
livres de beurre dans un boisseau , ou bien il faudrait 
lui donner sept tours. On peut frire du feuilletage à 
quatre , six , huit , dix et douze livres ; plus il y a dq 
beurre , plus il faut lui donner de tours : le but est de 
bien amalgamer le beurre avec la pâte; ce qui pro- 
duit le feuilletage $ celui à quatre livres est un feuil- 
letage économe qui n'est pas très-bon , quatre tours 
lui suffisent 5 celui à six livres , quatre tours et demi ; 
celui à huit livres , cinq tours 5 celui à dix livres, six 
tours; celui à douze livres, sept tours. 



( 366 ) 

Pâle à brioche. 

Vous prenez le quart de votre farine ; par consé- 
quent si vous faites un quart de brioche , vous ôtez un 
litron de farine : vous faites un trou assez grand pour 
contenir votre eau ; vous y mettez une once de le- 
vure ; vous la délayez avec de, l'eau chaude : assem- 
blez votre pâte , et mettez- la dans le vase où était 
l'eau ; après l'avoir bien essuyé , vous la placez dans 
un endroit chaud : aussitôt que vous vous apercevez 
que votre levain est gonflé de moitié, vous laites un 
trou dans vos trois autres litrons de farine ; vous y 
mettez une once de sel que vous faites fondre avec 
un peu d'eau , deux livres de beurre, douze oeufs; 
vous maniez le beurre avec les œufs, et vous assem- 
blez votre pâte; si elle est trop ferme, vous y join- 
drez encore des œufs : il faut que votre pâte soit un peu 
molle ; lorsqu'elle est à son point , vous la foulez deux 
fois, et vous y mettez votre levain; vous séparez 
votre pâte avec vos doigts en la mettant dans les 
mains; changez* là de place en la coupant deux ou 
trois fois; vous placez de la farine dans »n linge 
blanc, et vous y mettez votre pâte ; vous k couvrez 
bien; laissez -la revenir dix à douze heures; après 
vous la corrompez , c'est à dire que vous mettez de 
la farine sur votre tour à pâte, et vous y. joignez la 
pâte à brioche; vous l'applatissez, et vous la ployez 
deux ou trois fois; vous l'assemblez; laissez -la re- 
poser une heure ou deux : dès que votre four est 
presque chaud , vous moulez; comme cela n'est facile 
qu'au pâtissier , voua mettez de la farine sur votre 
tour à pâte; vous posez votre pâte avec la main; 
vous l'applatissez, la ployez et reployez; vous lui 
donnez uue forme ronde ; vous pesez dans le milieu, 
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et vous y remettez une autre petite forme ronde de 
pâte à brioche; ce qui fait la brioche entière que 
vous mettez sur un papier beurré ; vous pouvez beurrer 
une casserole ou un moule , et y mettre votre pâte : 
donnez une forme quelconque à votre pâte à brioche 
pour faire différons petits gâteaux. 

Pâte à baba* 

Vous faites le levain comme pour votre pâte à 
brioche ; mais dans l'appareil , vous y mettez pour 
un quart une livre de raisin en caisse, un quarteron 
de raisin de Corinthe , plein une cuillère à café de 
safran en poudre ; vous faites la même manipulation 
que pour votre pâte à brioche, mais vous la tenez 
beaucoup plus molle; qqand votre pâte est finie, vous 
beurrez une grande casserole, et vous mettez votre 
pâte dedans; placez-la dans un endroit où il fait bien 
doux, et laissez-la revenir pendant six heures ; votre 
pâte sera très-gonflée, vous la mettrez dans un four 
chaud comme poujr la brioche. 

Pâte allemande. 

Vous prenez le quart de votre farine pour le levain 
des trois autres quarts; vous les mettez dans une 
terrine avec un tiers de beurre , un sixième de sucre , 
autant d'amandes coupées en tranches longues , le 
sixième de raisin de Corinthe , ce qui fait pour trois 
livres de farine une livre de beurre, une demi-livre 
de sucre, etc. Vous salerez votre pâte comme celle 
à brioche ; vous ferez tiédir le beurre sur un quart 
de farine; versez dessus un verre de crème et le reste 
du mouillement en œufs ; vous délayerez le tout en- 
semble; quand votre pâte sera molle , quoiqu'un peu 
épaisse , vous y mettrez le levain ; vous le mêlez bien 
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avec la pâte ; après cela vous beurrerez une casserai* 
ou un moule, et vous faites revenir la pâte dans un 
endroit doux, comme pour le baba, pendant cinq ou 
six heures ; dès qu'elle est bien revenue , vous la 
mettez au four au même degré de chaleur que pour 
le baba» 

Pâte à la Madeleine. 

Vous mettrez dans une casserole une livre de fa- 
rine , une livre de sucre , une demi-livre de beurre, 
que vous faites tiédir , un peu de fleur d'orange ou 
un peu d'écorce de citron que vous hachez bien fin; 
vous mettez six œufs ; mêlez le tout ensemble : vous 
y joindrez encore des œufs si votre pire est trop 
épaisse ; vous beurrez uu moule ou plusieurs petits , 
et vous l'arrangez dedans; faites-la cuire dans un four 
doux. 

Pâte à la turque. 

Vous pilez bien une demi - livre d'amandes énion- 
dées ; lorsqu'elles sont bien fines , vous employez une 
livre de farine , une demi - livre de beurre , trois quar- 
terons de sucre en poudre , plein une cuillère à café 
de safran en poudre ; vous pilez le tout ensemble ; 
mettez des œufs à mesure jusqu'à ce que votre ap- 
pareil soit mou ; vous beurrez un plafond , et vous 
l'arrangez dessus; vous lui donnez une égale épais- 
seur, et vous laissez la pâte cuire à un four doux ; 
vous la coupez au couteau ou au coupe-pâte; lors- 
que vous l'en retirez , vouç lui donnez la forme que 
vous voulez ; vous pouvez en place d'amandes y 
mettre des pistaches. 

Pâte à biscuit. 

Vous cassez quinze œufs; vous mettes les blancs 
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dans une terrine et les jaunes dans l'autre ; arec ces 
derniers tous employez une livre de sucre en poudre 
fine 5 vous ajoutez un peu de fleur d'orange ou un 
peu d'écorce de citron bien hachée, ou tel aromate que 
▼ous jugerez convenable; vous battrez bieu vos jaunes 
et votre sucre avec une spatule ou cuillère de bois : 
lorsque les jaunes seront up peu blanchis , vous bat- 
trez les blancs avec un fouet d'osier; dès qu'ils seront 
fermes , et qu'ils se tiendront debout , vous y joindrez 
vos jaunes : si c'est pour un gros biscuit, vous mettrez 
une livre de farine ; si c'est pour du petit biscuit, vous 
n'en emploierez que trois quarterons; vous la mêlerez 
légèrement avec les jaunes et les blancs : votre pâte bien 
mêlée , vous l'arrangerez dans un moule beurré ou 
dans vos caisses ; vous saupoudrerez l'extérieur de sucre 
en poudre ; placez votre biscuit dans un four doux ; 
vous pouvez en coucher à la cuillère et dans des petits 
moules. 

Pâte à pouptin. 

Vous mettez dans une casserole une chopine d'eau , 
un demi - quarteron de beurre , une écorce de citron , 
un peu de sel ; posez la casserole sur le feu ; lorsque 
l'appareil sera prêt à bouillir , vous passerez un li- 
tron de farine au tamis de soie , et vous en mettrez 
dans votre casserole autant que l'eau pourra en boire ; 
quand la pâte sera très-épaisse , vous la ferez cuire 
en la remuant toujours avec une cuillère de bois ; 
vous la laisserez refroidir , après vous casserez un 
œuf dedans ; vous le mêlerez avec la pâte ; vous en 
mettrez jusqu'à ce que votre pâte soit molle ; vous 
beurrerez une grande casserole pour contenir la pâle J 
vous la mettrez cuire à un four plus chaud que pour 
le biscuit. Il faut que votre pouplin soit un peu sec. 

*4 
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Si elle va au quart de la casserole , elle sera pleine 
quand votre pâte sera cuite ; alors vous la retirerez 
du vase ; vous délayez des confitures , et vous en 
barbouillez l'intérieur. 

Pâte à choux. 

Pour une chopine d'eau dans une casserole , vous 
mettrez plus d'un quarteron de beurre , une écorce 
de citron , deux onces de sucre , un peu de sel ; dès 
que l'eau sera prête à bouillir , vous y mettrez la 
farine , et vous travaillerez la pâte comme celle dite 
du pouplin ; vous la tiendrez un peu plus ferme , afin 
qu'elle toit plus maniable ; vous donnerez à cette 
pâte la forme que vous voudrez ; vous la glacerez , 
ou bien vous mettrez dessus des amandes et du sucre , 
ou des pistaches; s'il ri y a rien dessus, vous mettrez 
des coufilures en dedans. 

Pâte à la duchesse. 

Vous versez une chopine de crème dans une casse* 
rôle , plein une cuillère à bouche de fleur d'orange , 
deux onces de sucre, un quarteron de beurre f un 
peu de sel 5 lorsque la crème commence à bouillir, 
vous y mettez de la farine comme il est dit à la pâte 
i pouplin; vous la travaillez de même, c'est à dire 
vous y mettez des œufs petit à petit en pétrissant 
toujours la pâte avecjjne cuillère de bois ; vous la 
tiendrez aussi ferme que celle à choux ; donnez-lui là 
forme que vous voulez en mettant de la farine sur le 
tour à pâte , et la roulant pour en faire des petits pains 
à la duchesse ; vous pouvez avec une cuillère les cou- 
cher sur un plafond ; vous les faites cuire après le 
feuilletage, et vous les glacez. 
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Frangipane. 

• 

Vous mettez dans upe casserole plein cinq cuillères 
à bouche de farine , que vous délayez avec cinq œufs; 
vous .y versez une chopine de lait , gros comme un 
œuf de beurre 9 un peu de sel ; vous mettez votre 
appareil sur le feu ; vous tournerez toujours la fran- 
gipane sans la quitter jusqu'à ce qu'elle ait bouilli 
dix minutes ; prenez garde qu'elle ne gratine : quand 
elle sera cuite , vous la laisserez refroidir dans un 
vase ; après cela vous écraserez quelques amandes ; 
sur six vous en mettez une amère; vous écraserez 
quelques macarons , qu'ils soient bien en poudre ; 
vous y joindrez un peu de fleur d'orange pralinée et 
eu poudre , du sucre râpé en assez grande quantité 
pour qu'elle soit d'uu bon sucre ; vous mêlerez le 
lout avec votre appareil. Lorsque la frangipanesera 
bien maniée avec une cuillère de bois , si elle se trouve 
trop épaisse, vous y ajouterez un œuf ou deux avec 
votre feuilletage ; vous ferez des tourtes , des petits 
gâteaux de toutes sortes, de façons. Si vous voqj^s 
que votre crème soit aux pistaches , quand elle est 
froide , en place d'amandes , vous y mettrez des pis- 
taches. Comme elle ne donnerait pas assez de cou- 
leur, vous y mettrez un peu de vert d'épinards; n'em- 
ployez point de macarons ni de fleur d'orange, mais 
bien trois amandes amères et du sucçe. x 

Bain - marie. 

Petits pots à la fleur d'orange. 

Vous mesurez sept fois plein un petit pot de crème 
ou de bon lait ; vous y mettez trois onces de sucre , 
plein une cuillère à bouche de fleur dVangc pralinée; 
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tous faites jeter un bouillon à votre lait; laisses -le 
refroidir. Si vos pots sont grands , vous mettrez sept 
jaunes d'oeufs ; s'ils sont petits , cinq suffisent ; vous 
les délayez avec votre lait, et vous passerez la com- 
position quatre ou cinq fois à l'étamine; voyez 
si la crème est de bon goût, et vous la verserez 
daùs vos petits pots; mettez ensuite de l'eau dans 
une grande casserole; vous la ferez bouillir, et vous 
placerez les petits pots dedans. 11 faut qu'ils ne soient 
mis dans l'eau bouillante que jusqu'aux trois quarts 9 
afin qu'il n'entre pas d'eau dedans ; vous poserez le 
couvercle de la casserole , et vous mettrez du feu 
dessus; faites aller tout doucement votre bain-marie : 
au bout de dix minutes, voyez si vos petits pots sont 
pris; alors vous les retirez, vous les essuyez, et les 
servez froids : vous pouvez donner l'odeur que vous 
voulez à ces petits pots ; fleur d'orange , citron, thé 9 
vanille, violette , «te. 

v„ Petits pots au cqf2 vierge. 

A Vous mesurerez plein dix petits pots de crème ; vous 
la ferez bouillir; mettez dedans un quarteron de 
sucre ; vous tiendrez voire crème chaude; vous ferez 
griller deux onces de café ; quand il sera blond, vous 
le mettrez sortant de la poêle dans la crème ; vous 
poserez aussitôt un couvercle de casserole dessus; 
vous laissez refroidir la crème ; vous la passerez à 
travers une passoire pour en ôter le grain de café ; 
ensuite vous mettrez six jaunes d'oeufs dans une cas- 
serole ; vous les délayere* avec votre crème ; vous 
passerez le tout quatre fois à travers une étamine : 
ftites bouillir de l'eau ; vous mettrez votre crème 
dans vos sept petits pots , et vous les ferez prendre 
4P bain-marie. ( Voyez Bain-marie. ) 
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Petits pots au café noir. 

Mesurez plçin huit petits pots de café à l'eau ; tous 
y mettrez trois onces de sucre, davantage si les pots 
sont grands ; vous le ferez bouillir , et vous le lais- 
serez refroidir ; vous casserez six jaunes d'œufs dans 
une casserole ; vous les délayerez avec le café; vous 
le passerez quatre fois à travers une étamine : quand 
l'eau bouillira , vous emplirez vos petits pots i et vous 
les mettrez dans votre bain-marie. 

Petits pots au caramel. 

Vous mettrez gros comme la moitié «Fuir œuf de 
sucre dans une casserole , un peu d'eau , le dessus 
d'une écorce de citron 5 vous Jerez bouillir jusqu'à 
ce que votre caramel soit fait : il faut qu'il ait une 
couleur un peu brune; vous mesurerez plein huit 
petits pots d'eau; vous y mettrez un quarteron de 
sucre , un peu d'écorce de citron ; vous ferez bouillir 
votre appareil , et vous le laisserez refroidir ; ensuite 
vous casserez six- jaunes 4'œufs : délayezJes avec la 
tout ; vous le passerez quatre fois à travers votre 
étamine : quand votre eau bouillira , vous rempliras 
vos petits pots y et vous les ferez prendre an bain* 
marie* 

Petits pots aux pistaches. 

Remplissez dix petits pots de crème que vous ver* 
serez dans une casserole ; vous la feras bouillir ; 
mettez-y un quarteron de sucre ; lorsque la crème 
aura bouilli , vous émondez un quarteron de pis* 
taches; vous les pilez bien fines; délayez-les aveo 
votre crème bouillante , et faites-leur jeter un bouiU 
Ion 9 puis vous les laisserez refroidir; vous mettre» 
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un œuf entier et quatre jaunes dans une casserole; 
vous les délayerez avec votre appareil ; vous y mettrez 
plein une cuillère à café de vert d'épinards; passez-le 
cinq ou six fois à l'étamine; quand l'eau bouillira, 
vous remplirez les petits pots, et vous les ferez prendre 
au bain-marié. ( Voyez Bain-Marie. ) 

Crème à la vanille renversée* 

*Voùs remplirez de crême un moule, ou bien dès 
petits moules, alors vous en ajouteriez un peu plus; 
vous la ferez bouillir ; vous y mettrez le sucre et 
la vanille ; quand elle aura jeté quelques bouillons, 
vous la; laisserez refroidir •; si votre moule tient une 
pinte, vous emploierez douze jaunes d'œufs et trois 
céufe eptiers que vous délayiez avec là crème ; 
vous la passerez cinq fois k fétamifte ; vous beur- 
rerez le moule légèrement , ef vous verserez la crême 
dedane; votas la fêtez prendre dé nàêtoc que hè pe- 
tits potd au bain-marie ; il ne faut pas que Peau bouille 
beaucoup 9 ayez soin avssi que le feu que Vous pla- 
cerez suc le couvercle ne soit pas trop ardent $ vous 
mettes Je doigt dans te cceur de la crèttie p&irr vous 
aestuter ai elle est* prise : au moment de servir , vous 
reavdrsez le. moule sur: le.pU*> mis niellez sur le 
feu le reste de la crême; tournez -la comme une 
sauce blanche ; dès que vous apercevrez que la crême 
lient à la cuillère de bois, vous la retirerez du feu; 
toomez-la un instant , et fersez*Ia Sur la crême ren- 
versée; -vous pouVez; pat'ltf ''méoie pfocédé : ; faire 
toutes les crèmes renversée*. » '■ 

Blqncr.n^apger chaud* 

Vous émôndez une livre d'amandes dans laquelle 
vous en mettez huit ani ère»; vous le* pilerez, bien 
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fines; vous les arrangerez dans une casserole; voua 
remplirez une autre casserole d'argent d'entrée de 
crème avec un quart de plbs ; vous la forez bouillir 
avec du sucre; vous délayerez les amandes avec la 
crème bouillante; passez-la tout à travers une éta- 
mine bien fine en la foulant : un quart-d' heure avant 
de servir, vous : mettrez l'appareil sur le feu, et 
vous la tournerez comme upe bouillie ; faites~la ré- 
duire, en continuant de la tourner jusqu'à ce qu'elle 
se lie, et qu'elle tienne après la cuillère $, vous la 
versez dans la casserole dWgeut pour la servir. 

Blanc-manger froid. 

Vous pilerez une livre d'airiandeçémondées; vous 
en ajouterez huit amères; lorsqu'elles seront pilles 
bien fines, vous ferez bouillir de la crème plein 
douze petits pots i six onces de sucre, pu, moins si 
les. vases sont petite ; vous délayerez les amandes 
avec la crème chaude; prenez une serviette fine f 
et vous la passerez au travers, rien qu'en la.tordapt; 
vous ferez fondre après un bâton et demi de colle 
de poisson ; après l'avoir ben battue * et mise en 
petits morceaux dans un demi-setier d'eau, vquj la, 
laissez mijoter deux heures ; ensuite vous la passez à 
l'étamine, et vous la versez avec l'appareil qui sera 
tiède ; vous remplirez les petits pots , et vous les 
mettrez à la glace ou au froid , si vbus avez le tems 
d'attendre ; lorsqu'ils seront congelés , vous pourrez 
les servir. 

Gelée d'Oranges. 

Prenez dix oranges > trois citrons ; vous zeslerez 
trois oranges le plus légèrement possible, c'est à 
dire , qu'avec un couteau vous enlevez par petites 



(3t6) 
portions leur écorce ; vous la mettrez dans une cas* 
«erole ; pressez les dix oranges et les trois citrons 
par-dessus les zests ; vous clarifierez une demi-livre 
de sucre ; vous placerez le jus d'oranges , les zests 
dessus , et le sucre clarifié que vous avez mis pres- 
qu'au cassé ; vous ferez chauffer avec le sucre le 
jus d'oranges; vous le passerez atf travers d'un linge 
fin ; après cela , vous y mettrez la décoction de trois 
bâtons de colle de poisson , c'est à dire , qu'après 
avoir bien battu trois bâtons de colle de poisson , 
vous les mettez en petites parties dans une casse- 
rôle avec trois poissons d'eati; faites-la mijoter pen- 
dant deux heures, et vous la passez à travers l'éta- 
mine sans la fouler ni la presser ; vous la mêlez avec 
l'appareil tiède ; amalgamez bien la colle et le jus , 
et mettez la gelée dans les petits pots ; vous les 
placerez à la glace ou au frais; lorsque la gelée est 
bien prise, vous la retirez de la glace; sept petits 
pots suffisent pour un entremets : on peut faire cette 
gelée à la corne de cerf , aux pieds de veau , mais 
il faudrait que la gelée de ces deux articles fût en 
très-petite quantité et très-ferme; par ce même pro- 
cédé, vous pouvez faire toutes sortes de gelées f 
telles qu'aux vins de Malaga , Madère, Chypre , Ma- 
rasquin, etc. 

Blanc-manger renversé. 

Vous préparez le blanc-manger comme celui des pe- 
tits pots; vous en remplirez le moule que vous voudrez 
renverser ; joignez-y de la colle de poisson à propor- 
tion: il en faut au moins dix bâtons, selon la gran- 
deur du moule j vous la mettrez à la glace; laissez-la 
bien congeler pour qu'elle puisse se soutenir sor- 
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tant du moule; vous la ferez à la corne de cerf, 
ou à la gelée de pieds de veau* 

% 
/ 

Gelée d'Oranges renversée* 

Vous préparez votre gelée d'oranges comme celle 
des petits pots, mais en plus grande quantité; il 
faut plus de colle que pour le blanc-manger; voua 
la mettrez à la glace afin qu'elle se congelle bien: 
au moment du service, vous renversez le moule soir 
le plat; avec un linge bien chaud vous le frotterez, 
et la gelée se détachera ; en cas qu'il y ait du li- 
quide , vous le humerez avec un chalumeau. Toutes 
les gelées renversées se préparent de même. 

Soufflé de pain à la vanille. 

Vous ferez bouillir une chopine de crème, davan- . 
tage si le soufflé est fort ; vous y mettrez un bâton de 
vanille et six onces de sucre auquel vous ferez jeter 
trois ou quatre bouillons ; prenez un pain mollet d'une 
livre; vous en ôterez la mie, et vous la mettrez dans la 
crème bien chaude ; vous la laisserez tremper jus- 
qu'à ce que l'appareil soit froid ; vous mettrez votre 
mie dans un linge blanc ; vous la presserez pour en 
extraire la crème ; vous la mettrez dans un mortier 
avec la vanille ; pilez-la bien , et vous- y ajouterez 
gros comme deux œufs de beurre , deux œufs entiers 
et quatre jaunes; quand le tout est-bien amalgamé , 
passez -le au travers d'une étamine,sivous voulez, 
ou à un tamis à quenelles , en foulard avec une cuil- 
lère de bois; vous mettrez la purée de pain dans 
une casserole ; vous fouetterez les quatre blancs 
d'oeufs comme pour du biscuit , et vous les mêlerez 
avec la mie de pain ; placez le soufflé dans une cas- 
serole d'argent que vous mettrez à un four doux; 
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vous pouvez la poser aussi sur de la cendre rouge, 
et le four de campagne par-dessus ; le soufflé cuit , 
servez-le tout de suite. 

* Soufflé de pain au café vierge. 

Vous ferez bouillir trois demi-setiers de crème ; 
vous mettrez six onces de sucre ; vous ferez griller 
quatre onces de café un peu pâle ; vous le jeferez 
en sortant de la poêle dans la crème ; vous poserez 
le couvercle de la casserole dessus ; vous la passerez 
ensuite à travers une passoire sur la mie de pain; 
laissez-la refroidir , et faites le soufflé comme le pré- 
cédent. 

Soufflé de frangipane. 

Vous mettrez dans une casserole plein six cuillères 
à bouche de farine que vous délayerez avec un œuf 
entier et quatre jaunes; vous y ajouterez une ebo- 
pine de crème , gros comme un œuf de beurre i vous 
poserez cet appareil sur le feu } vous le tournerez 
toujours; quand il sera cuit, vous le laisserez re- 
froidir, et vous y mettrez plein six cuillères à bouche 
de sucre en poudre , deux macarons amers et trois 
doux , un biscuit desséché j vous les écraserez bien 
fins, et vous les mettrez dans l'appareil", ajoutez 
plein une cuillère à bouche de fleur d'orange pra- 
linée en poudre ; vous mêlerez le tout ensemble; 
vous y joindrez quatre jaunes d'œufs, plus si votre 
appareil est épais; vous fouetterez cinq blancs d'œufs 
comme pour du biscuit; vous les ajouterez au tout, 
puis vous mettrez le soufflé dans une casserole d'ar- 
gent; faites -le cuire comme les précédens. Pour 
toutes sortes de soufflés , servez-vous du même pro- 
cédé. que ceux décrits ci-dessus. 
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Gâteau au riz. 

• • ■ • «% 

Vous ferez bouillir une pinte de crème ; vous y 
mettrez une demi-Jivre de «sucre , trois quarterons 
de ri^.; quand il sera crevly vous ferez Tondre dedans 
un quarteron de beurre ; vous hacherez le zest d'une, 
écorpe de; citron ; vous le mettrez dedans j lorsque 
le riz sera froid , vous y. ajouterez quatf e œufs en- 
tiers et quatre jaunes , davantage ^ Vûtfe rys est 
épais; beurrez us moule, et prgnez, de la mie do 
pain que vous mettrez .dedans; vog^ renverserez lç 
moule afin qu'il ne. reste que k> jrçu^qpi.doit .tenii; 
après : une demi-heure, arant de servir» vous mettrez 
le riz dedans le .mqulef vou^le poserez. sur la oendre 
rougp j et vous e£ placerez à l'entour , un couvercle 
par-dessus garnit de feu.: il ne &ut,pa3 que, Le mQMJ^ 
soit plein de peur que le r^ç, ex* gonflant, ne< s'eu 
aille par-dessus ; aii moment du" service , vous ren- 
versez le moule sur le plat : ayez spin d'en détacher 
les bords. Si vous voulez faire un souftlé , vous fouet- 
terez six blancs d'œufs comme pour lqs autres soufflés, 
çt vous les mettre^ dans le riz que vous, verserez 
dans une petite casserole d'argent* 

'Gâteau où vermicetté-. 

t 

Le gâteau de vermicelle se fajit de même que celui 
au riz; si vous voulez faire. un soufflé, vous fouet- 
terez six blancs d'oeufs que tfous mêlerez avec le ver- 
micelle; versez-le 4ans une petite casserole d'argent j 
vous ne le mettrez au feu que lorsque les entrée^ 
çsrout partie^ ^ feu t que Vqn Attende à table après 
le soufflé.* 

..*„•• .; > : t*ts de None. 
Vous prenez de la pâte d* pain à lu ducbeseej 
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▼ous Pétalez sur un couvercle : au moment de Servir, 
vous mettez votre friture dessus le feu; lorsqu'elle 
est un peu chaude, vous trempez le manche d'une 
cuillère à dégraisser dedans; prenez dé cette pâte; 
arrangez-la de manière qu'elle forme une petite boule 
que vous mettez dans la friture, et vous continuez 
successivement jusqu'à ce qu'il y en ait une tren-> 
taine dans la poêle , si elle est grande ; lorsque les 
pets ont une belle couleur, vous les ôtez de la fri- 
ture avec une écumoire, et vous les faites égouttec 
dans une passoire } dressez -les sur votre plat, et 
saupoudrez du sucre dessus. Vous pouvez faire en fri- 
ture ce que vous voudrez de cette pâte en lui don* 
nant la forme qu'il vous plaira; vous aurez soin tou- 
jours de mettre du sucre en poudre dessus. Vous 
pouvez faire des entremets de feuilletage frits ; vous 
les glacerez, ou bien vous les saupoudrerez de sucra 
très-fin. 

Charlotte de pommes. 

Vous ôterez la pelure et le cœur de plusieurs 
pommes; vous les couperez en petits morceau* ; vous 
y mettrez du sucre à proportion , un peu de ca- 
uelle en poudre ; lorsqu'elles seront en marmelade , 
vous les ferez bien réduire pour qu'il n'y reste pas 
d'eau; vous la laisserez ensuite refroidir; vous 
couperez de la mie de pain en tranches très-minces 
et d'égale épaisseur ; vous les tremperez dans du 
beurre tiède , et vous les arrangerez symétriquement 
dans nn moule ; vous y joindrez la marmelade de 
pommes ; laissez un frou dans le milieu pour y mettre 
de la marmelade d'abricots ; couvrez après la char- 
lotte de mie de pain trempée dans le beurre 5 vous 
la mettrez à un four chaud, ou dam 1* cendre rouge, 
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arec un couvercle de casserole et du feu dessus; au- 
trement, vous émincerez les pommes ; vous les met- 
trez dans une casserole avec du sucre en poudre, 
de la canelle en poudre ; vous les poserez uu quart- 
d'heure sur le feu; quand eHes seront un peu fon- 
dues , vous les laisserez égoutter sur un tamis à que- 
nelles jusqu'à ce qu'elles soient un peu froides ; vous 
en mettrez un lit de pommes, un lit de marmelade 
d'abricots , ainsi de suite , jusqu'à ce que le moule 
soit plein ; vous ferez cuire la charlotte de même, 
et vous la renverserez sur le plat au moment de 
servir. 

Chartreuse de pommes. 

Enlevez la pelure de plusieurs pommes; mettez de 
l'eau dans une terrine avec trois jus de citrons ; ayez 
un petit moule de fer-blanc pour couper vos pommes 
en petits bâtons;] vous les mettrez dans l'eau, et le 
reste des pommes aussi, afin qu'elles ne noircissent 
pas; vous clarifierez trois quarterons de sucre dans 
lequel vous presserez le jus d'un citron ; vous y 
mettrez les petits bâtons; faites-leur jeter un ou deux 
bouillons , qu'ils soient seulement amollis ; vous les 
retirez du sucre , et vous les égouttez sur un tamis 
à quenelles ; coupez en petites tranches les débris 
des pommes, et mettez-les dans le sucre; quand ils 
sont amollis , vous les retirez, ou bien vous les laissez 
§e réduire en marmelade; vous pouvez les faire égout- 
ter et refroidir sur un tamis , alors vous arrangerez 
symétriquement les petits bâtons de pommes- tout 
à l'entour d'un moule beurré légèrement; placez-en 
avtèsi dans le fond ; vous mettrez de la marmelade 
de pommes par-dessus , de la marmelade d'abricots 
dans l'intérieur; le moule doit être plein pour qu'il 
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puisse se renverser , -et qije votre chartreuse se tienne 
sans que la décar-ation se défasse; vous pouvez 
mettre du cswwip dans une petite portion de sirop 
et une petite partie des bâtons de pommes colorés 
avec du safran pour varier \ss couleurs. On peut 
ajouter à la décoration des cerises en confitures 7 
du verjus , dq basilic , de l'écorce de cédrat , etc. 
Si vous ne vous servez pas de moule , vous mettrez 
use masse de marmelade sur un plat 5 vous lui don- 
nerez une forme coude ou carrée- vous arrangez 
avec symétrie les bâtons de pommes et vos fruits 
confits 5 vous pouvez faire réduire le sirop ; mettez-le 
sur une assiette 5 lorsqu'il sera congelé, vous pouvez 
vous en servir pour masquer votre chartreuse. 

Mîroton de pommes. 

• 

* Vous êterez avec un vide* pomme la pelure et 
le cœur de plusieurs pommes; vous le* couperez eu 
tranches de même grandeur et même épaisseur; vous 
les mettrez dans une terrine avec du sucre en poudre, 
un demi-setier d'eau-de-vie , «a jus de citron , un 
peu de canelle «en poudre; lorsque les poœmes au- 
ront ooofit trois ou quatre heures, vous ies laisserez 
égoutter sur un tamis \ vous arrangerez ensuite 
les tranches de pommes en miroton ; à l'entour 
du plat les débris , et de la marmelade d'abri- 
cots dans le milieu ; puis vous ajouterez plusieurs 
rangs de miroton , de manière qu'ils forment le 
dôme : une demi-heure avant de servir , vous mettrez 
votre plat au Jour, ou sur la cendre rouge, et le 
four de campagne par-dessus; tâchez qu'il ait belle 
couleur; vous pouvez en faire de même avec des 
poires. 
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Pommes au riz. 

Vous ôterez , avec un vide-pomme , la pelure et 
le cœur de plusieurs pommes ; tous ferez un sirop 
alongé, dans lequel vous presserez un jus de citron; 
vous y mettrez les pommes ; quand elles auront jeté 
quelques bouillons , vous les sonderez avec une four* 
cbette : si vous voyez qu'elle y entre facilement, 
vous les retirerez ? et vous les laisserez égoutter sur 
un tamis de soie ; a veo quelques autres pommes , vous 
faites un peu de marmelade , ou bien vous vous 
servez de celle d'abricots ; vous en arrangez dans le 
fond du plat ; mettez les pommes par-dessus ; vous 
versez de la marmelade d'abricots daos l'intérieur; 
vous- les masquez de riz préparé comme celui pour 
le gâteau au riz; vous le faites crever seulement avec 
de la crème , du sucre et un peu d'écorce de citron 
hachée} vous masquerez les pommes en donnant la 
forme que vous voudrez à ce mets; vous les décorerez 
avec du basilic, du cédrat, des cerises, du verjus, etc. 

Beignets de pommes. 

Vous ôterez la pelure de plusieurs pommes, ainsi 
que le cœur, avec un vide -pomme; coupez -les en 
tranches d'égale grandeur et même épaisseur; vous 
les mettez dans une terrine avec du sucre en poudre , 
de Peau-de-vie , de la canelle en poudre : au moment 
de servir, vous les égouttez ; mettez-les dans une pâte 
à frire; ensuite vous les posez dans une friture qui 
ne soit pas trop chaude; quand elles ont belle cou- 
leur, si' elles n'étaient pas assez cuites, vous re* 
tirez la friture du feu : elle achève de les faire 
cuire; vous les égouttez; mettez du sucre en poudre 
dessus; avec une pelle rouge, vous les glacez, et les 
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dressez ensuite sur un plat. Les beignets de poires, 
d'abricots et de pèches se font de même. 

F Aide de pommes de terre* 

Ayez un tamis de crin fin ; vous lavez bien les 
pommes de terre ; vous les râpez sur votre tamis 
posé sur une terrine ; vous versez de Peau en grande 
quantité sur vos pommes de terre râpées; laissez re- 
poser Peau: une heure après, vou» la versez, et vous 
trouvez la fécule au fond du vase ; vous la faites sé- 
cher si vous jugez à propos. 

Soufflé de pommes de terre. 

Faites bouillir une cbopine de crème , six onces 
de sucre, plein six cuillères à bouche de fécule de 
pommes de terre , quatre jaunes d'oeufs; vous délayez 
cette fécule avec les œufs, la crème, gros comme un 
œuf de beurre, un peu d'écorce de citron hachée; 
vous mettez votre appareil sur le feu, et le tournez 
jusqu'à ce qu'il ait jeté quelques bouillons ; laissez-le 
refroidir; ensuite vous y joignez six jaunes d'œufs 
que vous mêlez ensemble ; en cas que le soufflé soit 
trop épais, vous y ajouteriez un ou deux œu/s entiers; 
vous fouetterez quatre blancs d'œufs comme pour 
du biscuit ; vous les mêlerez légèrement avec le 
soufflé que vous arrangerez dans une petite casse- 
role d'argent ; faites cuire votre soufflé comme les 
autres. (Voyez Soufflé.) 

Pommes de terre à l'anglaise. 

Votis lavez bien des pommes de terre ; vous les fe- 
rez cuire dans de l'eau et du sel , et vous les épluche- 
rez : quand elles seront cuites , vous mettrez tiédir 
un bon morceau de beurre dans une casserole; vous 
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coupez les pommes de terre eu tranches, et vous 
les placez dans le beurre ; ajoutez du sel , du gros 
poivre , un peu de muscade vapée ; vous sautez vos 
tranches de pommes de terre dans le beurre ; ne le 
laissez pas tourner en huile , et servez -les sur un 
plat. 

* 

Pommes de terre à la maître -d'hôtel. 

Eaites cuire vos pommes de terre dans de l'eau et 
du sel ; vous les coupez en tranches ; mettez-les dans 
une casserole avec un bon morceau cje beurre , du 
persil , de la ciboule hachée, du sel , du gros poivre; 
vous les posez sur le feu ; sautez-les avec le beurre et les 
fines herbes : si le beurre tourne en huile , vous verse- 
rez dedans une cuillerée d'eau : au moment de ser- 
vir, vous mettrez un jus de citron. 

Pommes de terre à la crame. 

Vous mettez un bon morceau de beurre dans une 
casserole, plein une cuillère à bouche de farine, du 
sel, du gros poivre, un peu de muscade râpée , du 
persil , de la ciboule bien hachée ; vous mêlerez le 
tout ensemble ; vous y mettrez un verre de crème ; 
vous placez la sauce sur le feu , et vous la tournez 
jusqu'à ce qu'elle bouille ; coupez les pommes do 
terre en tranches, et mettez -les dans votre sauce; 
servez-les bien chaudes. 

Pommes de terre à la lyonnaise. 

• 

Lorsque les pommes de terre sont cuites à l'eau , 
vous les coupez en tranches, et vous les mettez dans 
une casserole ; faites une purée claire d'oignons ; vous 
la versez par-dessus ; vous tenez les pommes de terre 
chaudes sans les faire bouillir ; autrement vous met- 

25 
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irez un bon morceau de beurre» vous coupez huit 
oignons en tranches , et vous les posez sur le feu : 
quand ils sont bien blonds , vous y ajoutez plein une 
cuillère à café de fariite , que vous mêlez bien avec 
les oignons ; joignez-y du sel , du gros poivre , plein 
une petite cuillère à pot de bouillon ou de Peau , et 
un filet de vinaigre ; vous ferez mijoter les oignons 
pendant un quart - d'heure ; vous les mettrez en- 
suite sur les pommes de terre , et vous les tiendrez 
chaudes, ( Voyez Purée d'oignons.') 

Pommes de terre à la provençale. 

Vous mettrez un bon morceau de beurre dans une 
casserole; vous le coupez en plusieurs morceaux; 
versez dessus trois cuillères à bouche d'huile , le zest 
de la moitié d'une écorce de citron , du persil , de la 
ciboule bien hachée , un peu de muscade râpée , une 
petite piucée de farine , du sel , du gros poivre ; vous 
éplucherez les pommes de terre sortant de l'eau 
bouillante ; vous les couperez en quatre , ou en six 
si elles sont trop grosses ; vous les remuerez sur le 
feu dans l'assaisonnement sans les faire bouillir : au 
moment de servir, vous y mettrez un jus de citron: 

Pommes de terre sautées au beurre* 

Vous ôterez la pelure des pommes de terre crues; 
vous les tournez d'égale grosseur ; coupez - les en 
tranches rondes de la largeur d'un petit écu , épais 
d'une ligne et demie $ vous mettrez un bon morceau 
de beurre dans une casserole ; posez - la sur un feu 
ardent; ajoutez -y les pommes de terre; sautez- les 
toujours jusqu'à ce qu'elles soient blondes; alors vous 
les égoutterez dans une passoire; vous les saupoudre* 
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assaisonnement* 

Quenelles de pommes de terre. 

Vous ferez cuire des pommes de terre dans la cendre 
rouge ; après vous ôterez tout ce qui est dur de la 
pomme $ vous n'en prenez que le farineux ; vous 
mêlez cette partie dans un mortier ; pilez - la bien ; 
vous la passez ensuite à travers un tamis à quenelles; 
vous en faites un tas , et vous mettez la moitié de 
beurre que vous pilez avec les pommes de terre : 
quand le tout est bien pilé , vous y râpez un peu de 
muscade ; ajoutez du sel , du gros poivre , du persil , 
de la ciboule bien bacbée ; vous mettrez cinq ou six 
jaunes d'œufs , ou plus selon la quantité de quenelles; 
vous fouetterez deux ou trois blancs d'œufs , que 
Vous mêlerez avec l'appareil; vous les pocherez dans 
du bouillon , comme il est dit aux quenelles de vo- 
lailles. ( Voyez Quenelles de volaille) Servez -vous 
ensuite d^une espagnole travaillée; vous égoutterez 
les quenelles ; arrangez-les sur votre plat , et versez- 
la desstis. Vous pouvez aussi employer une sauce to- 
mate , une portugaise , une bécbamelle ou un velouté 
réduit. ( Voyez^ l'article que vous choisirez. ) 

Topinambours à l'espagnole* 

Vous tournez des topinambours , c'est à dire que 
vous enlevez la neau en mordant sur le légume ; vous 
les lavez bien ; mettez - les dans une casserole avec 
un peu.de gros poivre, plein quatre cuillères à dé- 
graisser d'espagnole, une cuillère à pot de bouillon; 
vous les placerez sur le feu ; laissez - les bouillir trois 
quarts - d'heure. Si la sauce n'est pas assez réduite , 
âtez les topinambours, et faites - la réduire encore} 
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vous dressez les topinambours sur un plat pu dans une 
casserole d'entremets ; versez leur sauce par- dessus. 
On peut mettre ce légume dans des ragoûts pour rem- 
placer des pommes de terre , des navets , des oignons , 
des carottes , etc. 

Oignons glacés* 

Vous avez quinze ou dix-huit oignons , tous de la 
même grosseur ; vous les épluchez avec soin 9 en ob- 
servant de ne pas trop couper la tête et la queue \ vous 
beurrerez le fond d'une casserole ; vous y ajouterez 
des oignons mis du côté de la tète , du sel , un peu 
de gros poivre , un verre d'eau , gros comme la moitié 
d'un œuf de sucre , autant de beurre , un rond de 
papier beurré par-dessus les oignons ; vous les met- 
trez sur un Fourneau un peu ardent. Lorsque le mouil- 
lement sera à moitié réduit , vous les placerez sur 
un feu doux : au moment de servir, vous les ferez 
tomber à glace; ensuite vous les dresserez sur le plat , 
et vous y mettrez une sauce espagnole , ou bien vous 
vous servirez de ce procédé : prendre plein une cuil- 
lère à café de farine que vous mêlerez avec la glace 
de vos oignons ; vous y ajouterez un demi-verre de 
bouillon ; vous tournerez la sauce ; quand elle sera 
liée , versez - la dessous les oignons : voyez si élit 
est de bon sel. 

Navets glacés. 

Prenez quinze ou dix- huit gros navets; vous les 
épluchez et les tournez dans toute leur grosseur ; vous 
leur donnez la forme d'une poire ou autre; ipettez 
un peu de beurre dans une casserole ; posez - la sur 
le feu ; vous mettez les navets dedans ; vous leur faites 
prendre couleur ; égouttez-les et changez-les de cas- 
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serole ; ajoutez dedans plein quatre cuillères à dé- 
graisser de velouté, autant de bouillon, du gros 
poivre , gros comme la moitié d'un œuf de sucre , 
une cuillerée de jus; vous faites mijoter ces navets : 
quand ils sont cuits, vous laissez réduire la sauce; 
vous dressez les navets, et vous versez la^sauce dessus , 
ou bien) lorsque les navets sont roussis dans le beurre, 
vous y mettez plein une cuillère à boucbe de farine , 
du sucre , du bouillon ; vous les faites cuire de même ; 
vous les servez avec la sauce. 

Carottes au beurre. 

Vous éplucherez dix ou douze carottes de la même 
grosseur; vous les couperez en rond, une ligne et demie 
d'épaisseur; faites-les blanchir dans de l'eau , du se) , 
gros comme une noix de beurre : quand elles seront 
cuites un peu fermes , vous les égoutterez dans une 
passoire , et vous les mettrez dans une cassserole avec 
un bon morceau de beurre , du sel , du gros poivre , 
un peu de muscade râpée ; vous les sauterez sur le 
feu ; vous verserez plein une cuillère à bouche de 
velouté , ou bien de Peau seulement , afin que le 
beurre ne tourne pas en huile ; ne les laissez pas 
bouillir ; qu'elles soient très-chaudes seulement : vous 
pouvez y ajouter des fines herbes. 

Céleri au velouté'. 

Vous épluchez , vous lavez et vous coupez du céleri 
en petits brins $ vous laisserez les feuilles tendres ; 
vous le ferez blanchir à grande eau : lorsque vous 
verrez qu'il fléchira sous le doigt , vous le rafraî- 
chirez; passez -le bien comme vous feriez pour de 
la chicorée ; vous le hacherez aussi comme si c'était de 
la chicorée. Mettez un morceau de beurre dans uue 
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casserole , voire céleri , avec un peu de sel , de grot 
poivre , un peu de muscade râpée j vous y verserez 
dessus plein trois cuillères à dégraisser de velouté , 
jutant de bouillon ; vous le ferez réduire jusqu'à ce 
qu'il soit assez épais pour le servir ; vous mettrez 
des croûtons à l'èntour : si vous n'employez pas de 
velouté, lorsque le céleri sera passé , vous y mettrez 
une petite cuillère à bouche de farine , que vous mêle- 
rez avec le céleri ; vous le mouillerez avec du bouillon, 
comme si c'était de la chicorée. 

Céleri entier à ^espagnole* 

Vous ôterez la superficie , c'est à dire les premières 
cotes dures ; vous parerez la tête } et vous couperez 
les pieds de sept pouces , tous de la même grandeur 
et de la même grosseur ; vous les ferez blanchir à 
grande eau , et du sel dedans : quand il aura bouilli 
vingt minutes , vous le rafraîchirez et vous le met- 
trez égoutter ; parez-le de nouveau , et placez-le dans 
une casserole avec un peu de gros poivre, gros comme 
un œuf de beurre , plein quatre cuillères à dégraisser 
d'espagnole, et six de consommé ; vous le ferez allée 
à un feu un peu ardent ; laissez-le bouillir une demi- 
heure ; vous le dresserez sur un plat , et la sauce des- 
sous. Autrement vous pouvez faire un roux léger , 
que vous mouillerez avec du houillon ; vous tournerez 
votre sauce jusqu'à ce qu'elle bouille 5 vous la vecsç- 
rez alors sur le céleri , et vous le fiqirez comme il 
est marqué ci-dessus. 

Carçtons^ 

Prenez les cêtes les plus tendres et les plus blanches 
des cardons j il faut qu'en les coupant l'intérieur soit 
plein et ferme ; toutes les côtes doivent être de la même 
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longueur; coupez les bords; faites-les blanchir à grande 
eau ; vous les essayez de teins en tems pour vous 
assurer si le limon s'en va $ lorsqu'il quitte facile- 
ment , vous ôtez de l'eau bouillante du chaudron , 
et vous en mettez de la froide pour que vous puis- 
siez y endurer vos mains; alors vous en détachez le 
limon , et vous mettez les cardons dans l'eau fraîche; 
vous les parez de nouveau , et vous les égouttez'; vous 
marquez un blanc , et vous les faites cuire aux trois 
quarts. ( Voyez Blanc. ) 

Cardons au consommé. 

Après avoir fait cuire des cardons au blanc , vous 

• 

les égouttez , vous les appropriez , et les parez : ayez 
soin qu'ils soient tous de la même grosseur et même 
grandeur ; vous les mettrez dans une casserole ; versez 
du consommé par-dessus zsspz pour qu'ils baignent 
dedans $ vous les ferez bouillir à grand feu ; laissez le 
mouillement se réduire aux trois quarts; vous dressez 
ensuite les cardons sur le plat , et le consommé réduit 
pour sauce. 

Cardons au velouté. 

Après avoir fait cuire des cardons dans un blanc , 
comme il est dit au premier article , vous les égout- 
terez et les approprierez : parez-les 5 ils doivent être 
tous de la même grandeur; vous les mettrez dans 
une casserole, avec un peu de gros poivre, plein 
cinq cuillères à dégraisser de velouté , deux fois autant 
de consommé; vous les ferez aller à grand feu; dès 
que la sauce sera réduite à plus que moitié, vous 
dresserez les cardons sur votre plat , et vous verserez 
la sauce par-dessus. Si vous voulez n'employer ni 
blanc ni sauce, vous ferez seulement blanchir les 
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cardons; vous les limonerez , parerez et mettrez dans 
une casserole; vous aurez un quarteron de beurre 
dans un autre vase, et plein une cuillère à bouche 
de farine ; faites un roux blanc , c'est à dire que vou$ 
n'attendrez pas qu'il ait de la couleur ; vous le mouil- 
lerez avec du bouillon; ayez soin que la sauce soit 
longue ; vous la verserez dessus les cardons ; ajoutez 
un peu de gros poivre , une feuille dé laurier, le jus 
d'un citron; vous les ferez cuire dans leur sauce pen- 
dant une bonne heure, à un feu doux : en cas que 
la sauce ne soit pas assez réduite, vous changeriez les 
cardons de casserole , ou bien vous Ie$ dresseriez sur 
un plat ; vous faites ensuite réduire la sauce à grand 
feu ; vous la dégraissez , et la passez à l'étamine sur 
les cardons : voyez si elle est de bon goût. 

Cardons à l'espagnole. 

Vous préparez les cardons comme les précédera ; 
vous y mettrez plein cinq cuillères à dégraisser d'es- 
pagnole, deux fois autant de consommé; vous les 
ferez réduire à plus de moitié, et vous les dresserez 
sur le plat : si la sauce n'est pas assez réduite, vovs 
la poserez sur un grand .feu, et vous la verserez soujs 
les cardons : vous pouvez aussi n'employer qu'uu 
roux £ vous le mouillerez comme le précédent ; ajou- 
tez-y un peu de jus. 

Cardons à la béchamelle. 

Vous préparez les cardons comme les précédens; 
laissez-les achever de cuire dans du consommé: alors 
vous les mettrez dans une autre casserole ; vous ferex 
réduire presqu'à glace le consommé oui ont cuit les 
cardons; ensuite vous y ajouterez plein quatre cuil- 
lères à dégraisser de béchamelle; ( Voyez, Béchamel Je.) 
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vous lui ferez jeter quelques bouillons, ef vous sau- 
cerez les cardons avec : si vous voulez , vous les pré- 
parerez comme ceux dits au velouté : quand la sauce 
sera réduite, vous la lierez avec deux jaunes d'œufs, 
gros comme la moitié d'un œuf de beurre , que vous 
remuerez dans la sauce , puis vous la passez à Téta- 
mine dessus les cardons. 

Purée de Cardons en croustade. 

Vous faites des croûtons avec la mie d'un gros pain ; 
vous les laisserez d'un pouce et demi ; avant de les 
passer dan* le beurre, vous leur ferez une incision 
sur le bord, ensuite vous les passerez : quand ils 
seront bien blonds, vous les mettrez égoutter; vous 
ôterez la mie intérieure des croûtons , et vous la rem- 
placerez avec de la purée dans laquelle vous ajoutez 
gros comme- la moitié d'un œuf de beurre ; vous le 
mêlerez dans la purée quand elle sera bien chaude. 
(Voyet, Purée de Cardons.) 

• Salsifis» 

Le salsifis est une racine noire ; la scorsonère se 
prépare de même : vous ratissez cette racine pour en 
oter la superficie noire ; n'y laissez pas de taches : 
quand ils seront blancs, vous les niettrez à mesure 
dans un vase où il y aura de Peau et du vinaigre 
blanc; vous verserez ensuite beaucoup d'eau dans une 
casserole; ajoutez du sel, gros comme un œuf de 
beurre , plein quatre cuillères à bouche de vinaigre 
blanc; dès que l'eau bout , vous y mettez les salsifis ; 
vous les laisserez bouillir une heure ; vous tâterez 
s'ils sont cuits; ils doivent l'être ni trop ni trop peu : 
vous les égoutterez et les arrangerez dans une sauce 
blanche ou brune. ( Voyez Sauce blanche. ) 
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Salsifis frits» 

Lorsque les salsifis seront cuits , vous les laisserez 
égoutter ; faites une sauce blanche un peu relevée ; 
vous les sautez dedans ; mettez-les refroidir sur un 
plat : au moment de serviç, vous les trempez dans 
une pâte à frire; ensuite vous les faites frire : vous 
pouvez aussi , quand ils sont égouttés , les mètre dans 
une terrine , avec un peu de sel , du poivre , du 
vinaigre 9 et vous les laissez mariner un instant avant 
de les mettre dans la pâte. 

Artichauts. 

Prenjff trois artichauts de la même grosseur ; vous 
6terez ce qui est dur et qui se trouve au eu -, vous 
parerez les feuilles , c'est à dire vous en ôterez les ex- 
trémités : après les avoiebien lavés f vous les mettrez 
dans un chaudron où il y aura de Peau bouillante 
et du sel ; vous aurez soin qu'ils baignent dans l'eau ; 
au bout d'une heure , vous vous assurerez /ils sont 
cuits ; vous les retirerez de l'eau bouillante pour les 
mettre à l'eau froide; vous en ôterez le foin : au 
moment de servir , vous les mettrez dans l'eau bouil- 
lante ; vous les égoutterez , et vous les poserez sur 
le plat avec une. sauce blanche ou brune dedans, ou 
bien mise dans une saucière. 

Artichauts au velouté* 

' Vous parerez le eu des artichauts ; s'ils sont gros , 
vous les couperez en huit; vous parerez les feuilles; 
vous ôterez le foin ; vous mettrez les morceaux dans 
l'eau ; vous les laisserez égoutter , et vous les arran- 
gerez dans une casserole ; puis vous y. ajouterez du 
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gros poivre ] plein cinq cuillères à dégraisser do 
velouf é , six de consommé , gros comme un œuf de 
beurre : une demi-heure avant de servir , vous les 
mettrez au feu 5 qu'ils bouillent fort : vous placerez du 
feu sur le couvefcle de la casserole ; vous dressez les 
artichauts sur lé plat : lorsqu'ils seront cuits , si vous 
n'avez pas de sauce , vous ferez un roux blanc léger 
que vous mouillerez avec du bouillon 5 vous le ver- 
serez sur les artichauts. 

Artichauts à l'espagnole; 

Vous préparez vos artichauts comme les précédons; 
en place de velouté , vous y mettrez de la sauce es- 
pagnole; faites-les cuire de même : au moment de 
servir, vous dressez les artichauts sur un plat, et 
yous versez la sauce dessous* 

Artichauts aux fines herbes. 

' Vous coupez et préparez vos artichauts en mor- 
ceaux comme les précédens ; vous faites un roux léger ; 
vous le mouillez avec du bouillon et un peu de jus ; 
vous mettez beaucoup de fines herbes sur les arti- 
chauts, du gros poivre, un peu de muscade râpée, 
et vous versez la sauce par-dessus; vous les faites 
cuire comme ceux au velouté. 

Artichauts à la lyonnaise. 

Si les trois artichauts sont gros , vous les couperez . 
eh huit ; vous ôterez le dur qui se trouve au eu , le 
foin , et les feuilles , jusqu'à ce qu'il n'en reste que 
trois ou quatre; vous diminuerez de leur largeur j . 
vous les mettrez dans l'eau à mesure que vous les 4 
parerez; vous les laverez bien; laissez-les égoutter; 
yous mettrez dans le fond de votre casserole une demi* 
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livre de beurre que vous étalerez bien , et vous pla- 
cerez le eu de l'artichaut dessus; vous saupoudrez du 
sel et du poivre sur les artichauts : une demi-heure 
avant de servir , vous les mettrez sur un feu un peu 
ardent , et vous en placerez aussi sur le couvercle ; 
il faut, prendre garde qu'ils ne brûlent : lorsqu'ils se- 
ront cuits, vous les dressez sur le plat, et vous versez 
le beurre dessus; vous pouvez les sauter dans le 
beurre sur un feu ardent ; quand ils seront blonds , 
vous les servirez. 

Artichauts frits. 

Vous parerez le eu de deux artichauts, vous les 
couperez chacun en douze morceaux, vous les mettrez 
dans Peau pour les laver; laissez-les égoutter ; ensuite 
vous les poserez dans une terrine ou casserole, avec du 
sel , du poivre, plein deux cuillères à bouche d'buile , 
un œuf entier, deux jaunes cPceùfs, trois cuillerées 
de vinaigre , huit de farine , un demi-verre de bierre; 
vous mêlerez le tout ensemble' jusqu'à ce que votre 
farine soit bien délayée; vous pouvez marquer la 
pâte à part, et vous mettrez les. artichauts dedans; 
vous les remuez pour qu'ils prennent de la pâte 
partout» 

Artichauts à la bqrigoule. 

Vous couperez l'extrémité des feuilles ; mettez trois 
artichauts dans l'eau; quand ils seront bien lavés, 
vous les placerez dans un chaudron où il y aura de 
l'eau bouillante; laissez-les blanchir pendant vingt 
minutes; vous Tes rafraîchirez ^ et vous en ôterez le 
. foin ; laissez-les égoutter; prenez ensuite de la friture 
bien chaude; vous y mettrez les artichauts du côté 
dés feuilles; quand elles seront bien frites, vous le* 
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égoutterez ; vous ajouterez un quarteron de lard râpé 
dans une casserole, autant de beurre et d'huile; vous 
bâcherez bien fin des champignons , que vous passerez 
dans la casserole ; vous y joignez uue cuillère à bouche 
d'échalotes bien hachées, autant de persil, un peu 
d'épices, du sel,; du gros poivre; vous passez bien 
les fines herbes; laissez-les refroidir, et mettez* les 
dans l'intérieur des artichauts ; vous mettrez des 
bardes de lard dans le fond de la casserole , quelques 
tranches de veau ; vous ficelez vos artichauts , et vous 
les mettez dedans, avec un peu de thym, du laurier 
et un verre de bouillon ; vous les couvrirez de bardes 
de lard et d'un rond de papier beurré; quand ils 
bouilliront , vous les mettrez sur un feu doux , et 
vous placerez beaucoup de braise sur un couvercle ; 
lorsqu'ils auront mijoté trois quarts-d'heure, vou$ 
oterez la ficelle , et vous les servirez sur le plat; vous 
verserez un peu d'espagnole dedans : si vous n'avez 
pas de sauce, vous ferez un roux léger que vous mouil- 
lerez avec le fond de vos artichauts , et vous le pas- 
serez au tamis de soie. 

Artichauts à la provençale* 

Vous préparez trois artichauts comme ceux à la 
barigoule : vrfus coupez douze oignons en quatre , et 
vous les laissez épais d'une ligne $ le morceau doit 
former le quart de cercle : vous mettrez une demi- 
livre d'huile dafas une casserole; posez-la sur le feu , 
avec les oignons dedans ; quand ils seront bien blonds, 
vous pilerez trois anchois que vous mêlerez avec du 
beurre, et les oignons; vous mettrez le tout dans 
les artichauts; vous les ferez cuire dans une casse- 
role, comme il est dit aux artichauts à la barigoule : 
lorsque vous/ tes servirez , vous verserez une sauce 
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à l'espagnole dedans , ou bien vous ferez un fotit 
léger que vous mouillez avec le fond où ont cuit les 
artichauts; vous pouvez les faire cuire seulement sur 
une barde de lard, feu dessus et dessous. 

Concombres à la crème* 

Vous couperez les concombres en petits carrés , 
après les avoir épluchés; vous en ôterez les angles , 
en leur donnant une forme ronde ou ovale : tâchez 
que les morceaux soient de même grandeur et de 
même épaisseur : vdus mettrez de l'eau et du sel 
dans une casserole ; quand elle bouillira , jetez-y les 
concombres; dès qu'ils fléchiront sous le doigt, vous 
les retirerez de l'eau bouillante pour les mettre dans 
l'eau froide , et vous les laisserez égoutter sur un 
linge : vous ferez une sauce à la crème un peu liée , 
{Voyez Sauce à la crème*) et vous les mettrez de- 
dans; vous les servirez sur un plat ou dans une cas* 
serole d'entremets. 

Concombres jhrcis* 

Vous ôtez la superficie de trois concombres , et 
vous en détachez l'intérieur avec le manche d'uno 
cuillère à ragoût ; lorsqu'ils seront bien vidés, vous 
les remplirez d'une farce cuite; {Voyez Farcç cuite.) 
vous mettrez des bardes de lard dans une casserole , 
quelques tranches de veau 9 quelques carottes et oi- 
gnons , une feuille de laurier , un peu de tbym ; 
vous les couvrirez de bardes de lard ; arrosez-les avec 
du bouillon ; vous les ferez mijoter une demi-heure; 
assurez-vous avec le doigt s'ils fléchissent j alors vous 
les retirerez du feu{: au moment du service , laissez- 
les égoutter y et dressez-les sur votre plat} vous y 
mettrez une sauce espagnole réduite.^ 
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Concombres à l'espagnole. 

Vous coupez des concombres en quatre dans leur 
longueur ; vous les épluchç z , et vous leur donnes 
une forme agréable ; vous les ferez blanchir, et vous 
les laisserez égoutter sur un linge ; arrangez-les en- 
suite dans une casserole; vous y verserez plein cinq 
cuillères à dégraisser d'espagnole travaillée , deux de 
consommé; Vous mettrez les concombres au feu une 
demi-heure avant de servir; vous les ferez mijoter; 
puis vous les dresserez : en cas que la sauce soit 
trop longue vous la ferez réduire , et vous la ver- 
serez dessus. 

, Chicorée au velouté. 

Vous ôterez l'extérieur de la chicorée pour qu'il ne 
reste que le blanc; vous couperez la tête, et vous 
mettrez la chicorée partagée en deux dans de l'eau 
pour la laver; vous aurez plein un chaudron d'eau 
bouillante, dans laquelle vous jeterez une poignée 
de sel ; vous y mettrez la chicorée , et vous l'enfon- 
cerez à chaque instant dans l'eau afin qu'elle ne noir- 
cisse pas ; lorsque vous verrez qu'elle se mêle avec 
Peau , elle est assez blanchie ; tâtez avec les doigts; 
si elle fléchit , vous l'égoutterez dans une passoire, 
et vous la mettrez dans l'eau fraîche ; quand elle sera 
bien froide , vous l'égoutterez encore , et vous la 
presserez dans vos mains pour en extraire l'eau ; après 
cela vous la hacherez ; vous mettrez un bon morceau 
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de beurre dans une casserole avec la chicorée , un peu 
de sel, de gros poivre; vous la remuerez beaucoup, 
et vous verserez dessus plein cinq cuillères à dégraisser 
de velouté, autant de consommé; vous la ferez ré- 
duire jusqu'à ce qu'elle soit un peu épaisse; après 
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vous la dressez sur le plat, avec des croûtons à 
l'entour. Si vous voulez faire de la chicorée à la crème 
ou au bouillon , vous y mettez pfein deux cuillères 
à café de farine, et votfs mouillez la chicorée avec 
de la crème ou du bouillon : si vous avez mis trop 
de mouillement , vous le ferez réduire. 

Epinards à l'anglaise. 

Vous ferez blanchir de jeunes épinards, parce que 
les vieux s'accommodent mal à l'anglaise ; vous faites 
bouillir de l'eau dans tin chaudron ; vousy jetez une 
poignée de sel; après avoir bien lavé les épinards, 
vous les mettez dans la chaudière ; vous les enfoncerez 
bien afin qu'ils ne prennent pas le goût de fumée ; 
quand ils se mêleront avec l'eau , vous tâterez avec 
les doigts s'ils fléchissent ; alors vous les rafraîchirez , 
de même que la chicorée ; ensuite vous les hacherez , 
et vous les mettrez dans une casserole , avec du sel , 
du gros poivre , un peu de muscade râpée ; avec une 
cuillère de bois, vous les remuerez sur le feu; lorsque 
les épinards seront bien chauds, vous y mettrez un- 
bon morceau de beurre ; vous le mêlerez avec les 
épinards , sans les poser sur. le feu , pour éviter que 
le beurre tourne en huile; dressez-les sur le plat, 
avec des croûtons autour. 

Epinards au velouté* 

Lorsque les épinards sont blanchis, {Voyez Epi- 
nards à l'anglaise ) vous les hachez ,' et vous les met- 
tez dans une casserole avec un bon morceau de 
beurre; ajoutez du sel , du gros poivre; vous poserez 
les épinards sur le feu ; quand ils seront bien passés, 
vous verserez dessus plein cinq cuillères à dégraisser 
de velouté, -autant de consommé ; si les épinards sont 
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clairq, vous les faites réduite, et vous les dressez 
suc le plat avec des croûtons autour ; si vous les pré- 
férez au bouillon ou à la crème , quand ils sont bien 
passés, vous y mettrez plein deux cuillères à café 
de farine; vous la mêlez avec les épinards, et vous 
les arrosez avec du bouillon ou de la crème; s'ils 
étaient trop mouillés, vous les ferez réduire. 

Choux-fleurs à la sauce blanche. 

Vous épluchez les choux-fleurs ; vous ntottez une 
casserole sur le feu,* avec de l'eau, un peu de sel; 
gros comme la moitié d'un œuf de beurre; lorsque 
l'eau bouillira, vous y mettrez les choux-fleurs ; au 
bout d'un bon quart-d'heure^ vous les retirez s'ils sont 
cuits, sinon vous les laisserez davantage ; il faut les 
ôter de dessus le feu quand ils sont un peu fermes : 
au moment du service, vous les égouttez, et vous 
les dressez sur le plat ou dans une casserole ; alors 
vous ies renversez sur un plat , et vous les masquez 
d'une sauce au beurre blanche ou brune. ( Voyez 
Sauce blanche.) 

Choux-fleurs à la Damezac» 

Vous ferez cuire des choux-fleurs un peu ferme; vous 
les égoutterez; tenez prête une sauce blanche un peu 
liée; vous mettrez les choux-fleurs dedans , et vous les 
sauterez dans la sauce; dressez-les sur le plat. ( Voyez 
Sauce blanche*) 

Choux-fleurs au fromage. 

Lorsque les choux-fleurs seront cuits, vous les égout* 
ferez, et vous les poserez sur un plat ; saupoudrez-les 
de fromage de gruyère ou de parmesan râpé; après 
vous les dresserez sur le plat k servir ; vous faites un» 
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sauce blanche un peu liée, dans laquelle vous mettrez: 
du fromage râpé ; vous masquez vos choux-fleurs avec, 
et vous les couvrez de votre sauce le plus possible; 
alors vous sèmerez du fromage râpé sur les choux- 
fleurs; après- mettez dessus de la mie de pam avec 
un pinceau de plume que vous tremperez dans le 
beurre tiède; vous régouttez sur la mie; vous em- 
ploierez moitié mie de pain , et moitié fromage râpé, 
et vous panerez encore une fois vos chôux-fleurs pour 
que cela forme une croûte ; vous les poserez sur un 
feu doux vingt minutes avant de servir ; mettez un 
four de can»pagne par-dessus 5 vous leur ferez prendre 
une belle couleur : au moment du service, vous épon- 
gerez le beurre qui sera sur votre plat avec une mie 
de pain tendre : nettoyez les bords du plat. 

/» Choux-fleurs frits. 

j Vous laisserez cuire les choux>fleuw aux trois quarts; 

Vous ferez une sauce blanche un peu Hée; vots sau- 
terez les choux-fleurs dedans, et vous- le* mettrez re- 
froidir : au moment de servir, vous tremperez les 
choux-fleurs dans une pâte à frire , et vous les mettrez 
dans uue friture un peu chaude j quand ils seront 
Moud* , retitw-l«&r laissez-les égouiter sur un linge 
blqnc; tous les dresserez après< sur votre plat; vous 
pouvez aussi, quand ils seront cuit» et Meaégouttés, 
le* rnatite datis une terrine , avec du sel, du poivre 
et du vinaigre ; sautez-les dans cet assaisonnement ; 
vous les mettrez d«ns.la pâte à frire, et vous les 
ferez frire ensuite. 

Choux farcis* 

Vous ferez blanchir deux choux moyens dans de 
l'eau et du sel ; quand ils auront été vingt minutes 
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dans l'eau bouillante , vous les rafraîchirez , et voua 
les ferez égoutter ; ôtéà-en tes cœurs; vous hacherez 
une demi-livre de veau ; vous y joindrez une livre de 
gras de lard, du sel , du $ros, poivre, un peu des 
<juatre.épices , un peu d'aromates piles; quand le tout 
sera bien haché , vous y ajouterez sept ou huit jaunes 
d'œufs que vous mêlerez bien avec votre farce ; vous 
la mettrez dans l'intérieur de chaque chou ; vous les 
ficellerez bien ; vous arrangerez des bardes de lard 
dans le fond d'une casserole, quelques tranches de 
veau , un peu de jambon, trois carottes , quatre oi- 
gnons ,un peu de thym, une feuille de laurier, deux 
clous de girofle; vous mettrez les choux par-dessus , 
et vous les couvrirez de lard; mouillez-les avec du 
bouillon du derrière de la marmite; ajoutez un peu 
de sel et de poivre ; vous les ferez mijoter une heure 
et demie ; quand ils seront cuits , vous les égoutterez 
sur un linge blanc ; vous en extrairez le jus en les 
pressant uu peu; après cela vous les déficellerez, et 
vous leur donnerez une Forme agréable : vous pouvez 
les dresser sur le plat: glacez-les, et mettez une sauce 
espagnole dessous : si vous n'avez pas de sauce , faites 
un roux léger, vous le mouillerez avec le fond de votre 
cuisson } vous le passerez au tamis de soie. 

Choux à la crémê* 

Après avoir lavé des choux , vous les émincerez f 
et vous les ferez blanchir ; vous mettrez une poignée 
de sel dans de l'eau : lorsque les choux fléchiront sous 
les doigts , vous les rafraîchirez, et vous les presse* 
rez comme la chicorée ; vous mettrez un bon mor- 
ceau de beurre dans une casserole. Après avoir donné 
quelques coups de couteau sur les choux , vous les 
joindrez avec le beurre ; ajoutez -y du sel , du gros 
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poivre , un peu de muscade râpée 5 vous les passerez 
bien; vous mettrez plein une cuillère à bouche de 
farine que voup mêlerez avec les choux , et vous les 
mouillerez avec de la crème s en cas qu'ils soient trop 
liquides, vous. te ferez .réduire ; vous les préparerez 
de même, et vous les arroserez avec du bouillon ; 
vous emploierez le même assaisonnement. 

Laitues à l'espagnole. 

Vous ôterez les feuilles dures des laitues; vous les 
lavez, et vous lés faites blanchir à grande eau avec du 
sel dedans ; quand elles auront bouilli vingt minutes , 
vous les rafraîchirez , et vous les presserez de manière 
qu'il ne reste point d'eau ; vous mettrez un peu de sel 
et de gros poivre dans le cœur des laitues ; vous les 
ficellerez; vous arrangerez des bardes de lard dans le 
fond d'une casserole avec quelques tranches de veau , 
deux carottes coupées en tranches , trois oignons , 
deux clous de girofle, une feuille de laurier ; vous 
mettrez les laitues par-dessus , et vous les couvrirez 
de lard; mouillez-les avec du bouillon, un peu du 
derrière de la marmite ; vous les ferez mijoter pen- 
dant une heure. Lorsque les laitues seront cuites , 
vous les égoutterez sur un linge blanc ; vous les pres- 
serez dans le même linge pour en extraire le mouille- 
ment ; ensuite vous les parerez, vous les glacerez, et 
vous les dresserez en couronnes, un croûton glacé à 
peu près de la grandeur des laitues ; vous mettrez une 
sauce espagnole dessous. 

Laitues farcies* 

Vous préparerez des laitues connue il est dit pour 
les choux farcis ; vous vous servirez du même procédé 
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pour les blanchir et les faire cuire; vous pouvez les 
dresser de même , et employer la même sauce. 

Lentilles à la maître- d'hôtel. 

Faites cuire des lentilles; vous Ieségouttez,et vous 
les mettez dans une casserole avec un bon morceau 
de beurre, du persil, de la ciboule bien bâchée, du 
sel , du gros poivre ; vous sautez le tout ensemble : 
servez-les bien chaudes. 

Lentilles fricassées. 

Vous faites un roux léger; vous y mettrez des fines 
herbes ou de l'oignon coupé en petits dés; vous 
les passerez , dans le roux, et vous le mouillerez 
avec un peu de bouillon ou de l'eau : quaud il sera, 
délayé, vous mettrez les lentilles dedans avec du sel , 
du gros poivre : vous les servirez bien chaudes* 

Haricots au jus. 

Les haricots de Soissons sont les meilleurs ; faites- 
les cuire, et vous les égoutterez; après vous ferez uu 
roux léger que vous mouillerez avec du jus , un peu 
de sel , de gros poivre ; vous sauterez vos haricots dans 
la sauce : servez - les bien chauds. Vous pouvez les 
fricasser de même que leè lentilles. 

Haricots blancs nouveaux. 

Vous mettez bouillir de l'eau dans une marmite ou 
casserole , avec du sel , gros comme la moitié d'un jœuf 
de beurre ; lorsque l'eau bout , vous y mettez vos ha- 
ricots ; dès qu'ils sont cuits , vous les égouttez ; vous 
jetez un bon morceau de beurre dans une casserole 
avec les haricots dedans ; vous les sautez , et vous y 
mette* une cuillerée de velouté, un peu de sel , de 
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gros poivre % un peu de muscade râpée z au moment 
du service, vous y ajouterez une liaison de deux 
jaunes d'œufs. 

Haricots à la purée doigtions. 

Lorsque les haricots sont cuits , vous les égouttez , 
et vous les mettez dans une casserole avec gros comme 
deux œufs de beurre et plein huit cuillères à dégraisser 
de purée d'oignons ; vous les sautez sur le feu sans 
les faire bouillir ; vous les seirvez bien chauds : voyez 
s'ils sont d'un bon assaisonnement. {Voyez Purée 
d'oignons blanche ou brune.) 

Petits Pois verts au petit beurre. 

Vous prenez deux litrons do pois ; vous mettrez 
un quarteron de beurre dedans; vous l'arroserez 
d'eau; pétrissez-les ensemble avec' vos mains; vous 
les laisserez ,égoutter dans une passoire; ensuite 
vous les mettrez dans une casserole ; placez-la sur un 
feu ardent ; vous sauterez les pois quand ils auront 
bien senti la chaleur ; vous les mouillerez à Peau 
bouillante; vous y ajouterez du sel , du gros poivre , 
la valeur de la moitié d'une noix de sucre, un bou- 
quet de persil et de ciboules ; vous ferez réduire 
votre mouillement jusqu'à ce qu'il n'y en ait presque 
plus : au moment desservir , lorsque lès pois bouillent, 
vous mettez dedans trois petits pains de beurre , ou 
gros comme deux œufs de beurre ; vous les sauterez 
sans les mettre sur le feu , jusqu'à ce qu'ils soient 
bien liés ,• et vous les dresserez en buisson : voyez 
s'ils sont d'un bon sel. 

Petits Pois à F anglaise. 

Vous mener de l'eau dans une -grande casserole : 
trois quaria-d'heure avant de servir, quand l'eau 
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bout , vous y ajouterez du sel et vos pois ; vous les 
laisserez bouillir jusqu'au moment de servir; alors 
vous les égouttez dans une passoire ; vous les mettrez 
sur le plat, avec six petits pains de beurre dessus, 
ou seulement un quarteron et demi de beurre , sans 
le mêler avec les pois. 

Petits Pois à la bourgeoise* 

Vous ferez un roux blanc léger; vous y mettrez 
les pois; quand ils seront bien revenus, vous les 
mouillerez à Peau bouillante ; ajoutez du sel , du 
poivre, quatre oignons, un bouquet de persil et 
ciboules, une romaine émincée; vous les laisserez 
réduire en cuisant : lorsque les pois seront cuits , et 
au moment de les servir , vous y joindrez une liaison 
de trois jaunes d'œufs : ne les laissez pas bouillir 
avec la liaison , de crainte qu'elle ne tourne; assurez- 
vous s'ils sont de bon sel. 

Asperges. 

C'est l'asperge de Rony que l'on préftne pour le 
goût et pour la grosseur ; vous les effeuillez jusqu'au 
bouquet avec le tranchant près la pointe du couteau ; 
vous en enlevez la superficie depuis le bouquet jus- 
qu'au bout du blanc : ayez soin qu'elles soient toutes 
de la même longueur; vous les lierez en paquets: 
vingt minutes avant de servir , vous les mettrez dans 
une grande eau bouillante ; ajoutez-y dm sel ; vous: 
les tâlerez si elles fléchissent , et vous les rafraîchirez 
pour qu'elles ne cuiaent pas trop et qu'elles ne 
perdent pas leur vert : si vous les voulez à l'huile , 
vous les servirez froides en un seul paquet t il faut 
qu'elles soient régulièrement arrangées sur le plat » 
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fi c'est une sauce blanche , vous la mettrez dans une 
saucière près des asperges. { Voye% Sauce au beurre. ) 

Asperges en petits Pois. 

a I 

.Vous prendrez de petites asperges qui commencent 
à paraître ; vous les coupez toutes de la grosseur d'un 
pois; vous avez une grande casserole où il y a de 
l'eau bouillante et du sel ; faites blanchir les pointes 
d'asperges ; lorsqu'elles ont jeté vingt bouillons, vous 
les mettez dans une passoire ; vous les placez après 
dans l'eau froide : une demi-heure avant de servir, 
vous les laissez égoutter ; mettez urç morceau de beurre 
dans une casserole , avec les asperges dedans, du sel , 
du gros poivre ; vous les faites revenir dans Je beurre ; 
versez dessus plein deux cuillères à dégraisser de 
velouté , ou bien plein deux cuillères à café de farine , 
dut bouillon ou de l'eau , du sel , du gros poivre , un 
peu de muscade râpée , plein une cuillère à café de 
sucre en poudre : le mouillement ne doit pas être 
très-long; vous ferez bouillir les asperges; quand 
elles seront à courte sauce , vous y mettrez une liaison 
de trois /aunes d'œufs , et vous les dresserez sur le 

plat avec des croûtons à l'entour. 

* 

Haricots verts. 

Après avoir épluché et lavé les haricots, vous 
mettez de l'eau et du sel dans un chaudron ; vous la 
faites bouillir, et vous y jetez les haricots; dès qu'ils 
ont bouilli un quart-d'beure , vous les tâtez s'ils flé- 
chissent sous le doigt c laissez-les égoutter dans une 
passoire , et mettez-les dans l'eau froide; au moment 
de servir , vous mettez un bon morceau de beurre dans 
une casserole ; vous égouttez les haricots , et vous les 
mettez dedans , avec du sel , du gros poivre , du persil 
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et de la ciboule bâchés; vous les mettez sur un feu 
ardent, et vous les sautez : quand ils sont bien chauds , 
vous les servez sur le plat : ajoutez-y un jus de citron 
si vous voulez. 

Haricots verts liés. 

' . 

Vous faites blanchir les haricots verts ; vous les 
laissez refroidir et égoutter , et vous y mettrez gros 
comme deux œufs de beurre dans une casserole , des 
fines herbes bien hachées , et vous les passerez ; dès 
que le beurre sera un peu chaud , et que les herbes 
seront un peu frites, vous y mettrez plein deux cuil- 
lères à café de farine que vqus mêlerez avec le beurre; 
versez dessus un verre de bouillon , un peu de sel , 
du gros poivre ; quand la sauce bouillira , vous mettrez 
dedans les haricots , et vous les y sauterez : au mo- 
ment de servir, vous y ajouterez une liaison de deux 
jaunes d'œuft. Voyez si les haricots sont d'un bon 
goût. Vous pouvez y mettre un jus de citron. 

Haricots verts au beurre noir. 

Lorsque les haricots seront blanchis , vous les sor- 
tirez de l'eau bouillante : laissez-les égoutter dans 
une passoire; ensuite vous les assaisonnerez de sel, 
de gros poivre ; dressez-les sur le plat ; vous verserez 
un beurre noir par-dessus : ( Voyez Beurre noir. ) 
vous pouvez, après les avoir bien égouttés, mettre 
un bon morceau de beurre dans une casserole , et 
le faire roussir : vous placez les haricots verts dedans , 
et vous les sautez sur un grand feu; vous les assai- 
sonnez avant de les dresser sur le plat ; mettez-y un 
filet de vinaigre. Ces haricots seront bons, mais ils 
n'auront pas bonne mine. 



( 4io ) 

Cqrdes-Poirées <ai fromage. 

Vous coupez le blanc des cardes-poirées de la 
grandeur de quatre pouces ; vous remplirez d'eau une 
casserole ; vous y joindrez du sel , gros comme un 
œuf de beurre : dès que l'eau bouillira , fous y 
mettrez les cardes-poirées : laissez-les bouillir trois . 
quarts-d'heure ; vous sentirez si elles fléchissent softs 
les doigts , elles sont cuites : vous les égoutterez ; 
vous ferez une sauce blanche un peu liée , dans la- 
quelle vous mettrez un peu de fromage de gruyère 
et parmesan râpé ; mêlez les cardes-poirées dedans ; 
vous les sautez; vous mettrez gratiner du fromage 
dans votre plat ; arrangez dessus un lit de cardes- 
poirées et un lit de fromage râpé , jusqu'à ce que 
voire plat soit comblé; vous les masquerez avec du 
fromage râpé ; vous tremperez ensuite quelques 
plumes dans le beurre tiède, et vous P égoutterez sur 
le fromage; vous remasquerez les cardes avec de la 
mie de pain ; quand elles seront bien panées , vous 
égoutterez encore un peu de beurre dessus : une demi- 
heure avant de servir, vous poserez le plat sur de la 
cendre rouge , et un four de campagne bien chaud 
dessus , pour qu'elles , prennent une belle couleur : 
vous épongerez le beurre qui sera sur les bords de 
votre fiât avec une mie de pain tendre. 

Aubergines, 

Ayez quatre belles aubergines ; vous les couperez 
en deux de leur long ; vous ne les creuserez pas trop 
avant, afin qu'elles aient un peu de chair : vous 
râperez du lard deux fois gros comme un œuf, autant 
dé beurre; vous prendrez plein quatre cui. lères à 
bouche d'huile que vous mettrez dans une casserole; 
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ajoutez deux cuillères à bouche de champignons bien 
hachés, une petite poignée d'échalotes et une de 
persil ; vous passerez ces fines herbes avec le beurre , 
le lard et l'huile ; quaud vous aurez bien fait revenir 
le tout, vous y mettrez un peu de sel, de gros 
poivre, un peu d'épices, et vous les laisserez re- 
froidir ; après cela vous mettrez autant de farce cuite 
(ou à quenelles) que vous aurez de fines herbes; 
vous hacherez trois anchois, et vous les mêlerez 
avec la farce et les Unes herbes; vous mettrez le 
tout dans vos huit moitiés d'aubergines ; vo*s unirez 
bien le dessus de votre farce avec de l'œuf, et vous 
le panerez : une demi-heure avant de servir* vous 
les mettrez sur une tourtière, dans le four, ou sur 
un feu un peu chaud, et le four de campagne par- 
dessus. ( Voyez Farce à .quenelles. ) 

Macédoine à la' béchamelU. 

Vous préparez beaucoup de petites racines et des 
légumes , comme il est dit à la macédoine aux en- 
trées, de carottes, navets, petits oigpoos, pois, 
asperges, haricots blancs, haricots verts, culs d'ar- 
tichauts, aubergines, choux-fleurs, concombres, 
petites fèves, etc. en un mot, toutes sortes de jracines 
et de légumes; vous les préparez par portions à peu 
près égales et à peu près uniformes. Lorsque les lé- 
gumes sont cuits dans l'assaisonnement qui convient , 
vous les égoutterez 'jusqu'à ce qu'ils soient bien -à 
sec; vous mettrez le tout dans une casserole ; vous 
ferez une béchamelle un peu réduite et un peu liée; 
vous la verserez sur votre macédoine; vou6 la sau- 
terez pour que la sauce se mêle avec les légumes : 
si vous n'avez pas de béchamelle , vous ferez réduire 
du velouté; vousjr joindrez une liaison de trois jaunes 
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d'œufg; vous passerez le velouté à travers l'éfamine ; 
vous mettrez dessus les légumes gros comme un œuf 
de beurre : si vous n'employez pas de velouté, vous 
clarifierez la cuisson dé vos racines, et vous ferez 
un roux blanc : mouillez avec la cuisson clarifiée ; 
ajoutez dedans une feuille de laurier, des champi- 
gnons ; vous ferez réduire votre sauce , afin qu'elle 
soit un peu liée ; vous y mettrez une liaison de trois 
jaunes d'œufs , et vous passerez la sauce à l'étamine 
sur les légumes, en y ajoutant gros comme un œuf 
de beurre : sautez les légumes dans la sauce pour 
que la macédoine en soit bien arrosée : vous la 
tiendrez chaude sans la faire bouillir. 

Chartreuse. 

Vous préparerez des racines, et vous les ferez cuire 
comme celles dites pour entrées; vous les dresserez 
de même , ou bien vous pouvez en changer le dessin : 
en place de mettre de la viande dans l'intérieur, vous 
vous servirez de laitues que vous aurez bien soin 
d'égoutter et de bien presser pour en extraire le li- 
quide. Lorsque votre moule sera plein, vous le tien- 
drez chaud au bain-marie ; vous prendrez le raouil- 
lement dans lequel vos racines ont cuit ; vous y ajou- 
terez du bouillon de racines; quand il bouillira , vou* 
le passerez à travers une serviette bien fine pour qu'il 
6oit clair ; vous le' ferez réduire k demi-glace , et vous 
le verserez sur la chartreuse qne vous aurez mise sur 
votre plat : en 'cas que votre demi-glace ne soit pas 
assez longue,* vous y joindriez un peu de glace bien 
blonde de viande. 

Marrons à l'espagnole. 
Prenez cinquante marrons j (il ne faut pas qu'Us 
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soient de Lyon , parce qu'ils ne sont pas bons pour 
la cuisine) vous les émonderez à l'eau chaude comme 
des amandes ; ayez bien soin d'ôter toute la seconde 
peau afin qu'ils n'aient pas d'âcreté : quand ils seront 
bien éniondés, vous les mettrez dans, une casserole 
avec un demi-quarteron de beurre, plein quatre cuil- 
lères à dégraisser d'espagnole, deux verres de con- 
sommé, une feuille de laurier, un peu de muscade 
râpée ; vous ferez bouillir les marrons pendant une 
demi-heure ; ensuite vous les retirerez de leur sauce 
pour les mettre dans une autre casserole : laissez ré- 
duire la sauce, et passez-la -à l'étamine par-dessus 
les marrons; vous les tiendrez chauds au bain-marie: 
au moment de servir, vous les dressez sur le plat, 
et la sauce dessous* Vous pouvez les mettre aussi à 
différentes sauces. {Voyez Espagnole.) 

Soufflé de Marrons, 

Vous émonderez vos marrons seulement h l'eau; 
ensuite vous les ferez cuire dans de l'eau ; vous y 
ajouterez l'odeur que vous voudrez ; quand ils seront 
cuits , vous les égoutterez sur un linge blanc : essuyez- 
les bien, et mettez- les dans un mortier; vous les 
pilerez beaucoup, et vous les passerez au tamis 
à quenelles; vous remettrez encore les marrops 
dans le mortier : vous y mettrez mojti£ moins de 
beurre que de marrons; vous y ajoutez du .sucre eu 
poudre : après avoir bien pilé le' tput ensemble , 
vous y mettez six jaunes d'œufs , ou plus selon la 
quantité de votre soufflé ; vous les broyerez aussi 
avec vos marrons : si votre pâte est assez liquide, 
vous la retirerez du mortier pour la mettre dans une 
casserole : une bonne demi-beure avant de servir, 
Tous fouetterez les blancs des six oeufs-; quand ils 
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seront pris comme pour du biscuit , vous les mêlerez 
légèrement avec l'appareil ; versez-le dans une cas- 
serole d'argent , et faites cuire le soufflé comme il 
est dit au* autres soufflés : il ne faut le servir qu'au 
moment de le manger. 

Omelette aux truffes. 

Vous cassez des œufs; vous les assaisonnez et les 
battez : Vous mettrez un morceau de beurre dans 
une poêle sur un feu clair; dès qu'il sera fondu , vws 
y joindre^ les œufs; vous remuerez l'omelette par 
secousses pour qu'elle né s'attache pas; ou bien, 
avec une fourchette ou cuillère, vous les soulève- 
rez jusqu'à ce que votre omelette soit prise; vous 
en ôterez avec une cuillère le gros de l'intérieur; 
vous prendrez des truffes sautées dans une espagnole 
réduite; vous les mettrez dans le vide que vous avez 
fait à l'omelette; vous la ploierez de manière qu'elle 
dit la fôrttie d'un chausson : vous la poserez sur le 
plat; vous hacherez ensuite bien fin deux truffes; 
vous les passerez dans un petit itiôrceau de beurre ; 
vous y mettrez plein quatre cuillères à dégraisser d'es- 
pagnole, et yoùs verserez votre sauce bien chaude 
sur l'onteîette : si vous ne voulez pas employer de 
sauce, tous prendrez plein une cuillère à café' de 
farine que vous mêlez avec vos truffes quand elles 
sont passées, et Vous le& mouillerez avec du bouillon, 
du jus, tin peu de sel, de gros poivre, irès*peu des 
quatre épiées. On peut , par ce même ptocédé, faire 
ées omelettes aux champignons > à la purée de volaille 

ou de gibier, etc. 

» 

Omelette soufflée* 
Vous cassez six œufs; vous mettez les blancs et 
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les jaunes à part; ajoutez plein quatre cuillères à 
bouche de sucre en poudre ; vous hacherez bien fin 
la moitié du zest d'une écorce de citron que vous 
mettrez avec les jaunes; vous les mêlerez avec dit 
sucre et le citron : au moment de servir l'entremets , 
vous fouetterez 70s blancs d'œufs comme pour du 
biscuit ; vous mêlerez bien les jaunes avec les blancs ; 
vous mettez après cela un quarteron de beurre dans 
la poêle , sur un feu pas trop ardent ; dès que le 
beurre est fondu , vous y joignez les œufs ; vous 
remuerez l'omelette pour que le fond vienne dessus* 
quand vous verrez que l'omelette a bu le beurre , 
vous la versez, en chausson sur un plat beurré, et 
vous le mettrez sur un lit de cendres rouges; vous 
jeterez du sucre en poudre sur l'omelette : posez le 
fout de campagne très-cbaud é par-dessus ; soignez-le , 
de crainte que votre omelette ne prenne trop 
couleur. 

(Eufs à la neige. 

Vous casserez dix œufs 5 vous séparerez les blancs 
et les jaunes ; vous fouetterez les blancs comme pour 
du biscuit ; quand ils seront bien pris , vous y join- 
drez deux cuillerées de sucre en poudre , et un peu 
de poudre de fleur-d'orange : versez ime pinte de 
lait dans une casserole, six onces de sucre, un peu 
dé fleur*d'orange ou autre odeur t quand votre lait 
bouillira , vous prendrez plein unfe cuillère à bouche 
de blant ; vous le mettrez dans votre lait j vous faites 
pocher les blancs; laissez-les égoutter sur un tamis: 
quand ils sont tous pochés, vous ôtez la moitié du 
lait, ou seulement le quart; vous délayez les jaunes, 
et vous les mettez dans le lait; vous le remuez avec 
une cuillère de bois ; dès que vous voyez qu'ils se 
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lient, vous retirez du feu ce mélange, et vous le 
passez à l'étamine dans une autre casserole; vous 
dressez après les œufs sur le plat , et vous les masquez 
avec votre sauce. 

Œufs farcis, 

m 

Vous faites durcir dix œufs ; vous les coupez par 
le milieu dans leur longueur ; vous ôterez les /aunes, 
et vous les mettrez dans un mortier pour les piler ; 
vous les passez ensuite au tamis à quenelles ; laisser 
tremper une mie de pain dans du lait; vous la pres- 
serez bien pour en extraire le lait; vous la pilerez, 
et vous la passerez au tamis, ainsi que les œufs; 
vous ferez piler autant de beurre dans le mortier 
que vous avez de jaunes piles; vous mettrez portion 
égale de mie dé beurrç et de jaunes d'œufs ; vous 
brovcrez le tout ensemble : quand votre farce sera 
bien pilée , vous y mettrez un peu de ciboule et de 
persil haché bien fin et lavé , du sel , du gros poivre , 
un peu de muscade râpée; vous pilez encore la farce; 
ajoutez-y deux oa trois jaunes d'œufs entiers; con- 
servez la farce maniable, en y mettant de l'œuf à 
mesure: lorsqu'elle est finie, vous la mettez dans un 
vase $ vous en arrangerez épais. d'un doigt dans le 
fond du plat; vous farcirez vos moitiés d'œufs ; vous 
tremperez la lame d'un couteau dans du blanc d'œuf 
pour unir le dessus; vous mettrez les œufs avec ordre 
sur la farce qui est sur le plat; vous le poserez sur 
la cendre rouge , et un four de campagne par-dessus: 
lorsqu'ils ont belle couleur, vous les servez! 

Œufs en croquettes. 

Vous ferez durcir dix-buit œufs; vous couperez fe 
blanc et le jaune en petits dés ; vous les mettrez dans 
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une casserole ; faites une sauce à la crème , dans 
laquelle vous/nettrez un peu de persil et de la ciboule 
bien hachée et lavée 5 vous la verserez sur vos œufs; 
il faut qu'ils soient un "peu liés : vous les remuerez 
dans leur sauce; laissez refroidir votre appareil; vous 
en prendrez plein uné^ cuillère à bouche, et vous la 
verserez sur un plafond : lorsque les oeufs seront biétt 
froids, vous leur donnerez la forme de croquette^; 
vous la roulez dans la mie de pain ; trempez-la dans 
de l'œuf battu , et panez-la une éecotide fois ; au 
moment du service j vous les mettrez dans une friture 
bien chaude ; quand elles ont une belle couleur, vous 
les égouttez sur un linge blanc ou dan* une passoire*, 
et vous les dressez sur le plat. * 

dEufs à la crème. 

Vous ferez durcir douze œufs; vogs les couperez 
en tranchés; .vous mettrez un bpn morceau de beurre 
dans une casserole, pleiij une cuiller? à Jbquc^e de 
farine, un peu (ïe persil et, cibqujf , h jei* bâchée , 
.du sel, du gros poivre, un peu à> muscade râpée $ 
«vous mêlez le toyt ensemble; ajoutez-y un verre dp 
crème; tournez la pauce sur le ,feu j. au premier 
bouillon , versez-la sur vos œufs ; sautez-les ; lors- 
qu'ils seront bien chauds , vous* les servirez. 

% • 

Œufs au gratin. 

Vous préparerez des œufe comme ceux à la crème; 
vous colerez des croûtons à Pentaiirdu plat, et 
verserez vos œufs dedans; tous panerezrle dessus; 
vous passerez quatee jaunes à traverafuue. passoire £ 
vous les* masquerez avec; vous les ofettrehsur de la 
cendre rouge, un four de campagne -btéOL chaud paa- 

a 7 
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dessus; quand ils auront une belle couleur, vous les 
servirez. , . 

» - * 

. l >Mufs à la tripe* 

i . * 
j 

Vous ferez durcir douze œufe.; coupez-les en 
tranches; mettez-les dans unie casserole : vous jetez 
un bon morceau de beurre dans une casserole; vous 
coupez douze oignons en tranches ; vons les passeras 
à blanc dans le beurre; quand ils seront fondus, vous 
y mettrez plein une cuillère à bpuche de farine que 
vous mêlerez avec les oignons : mettez-y deux verres 
de crème,, ,du sel., du poivre ; faites mijoter fus 
Oignons y .et-, laissez- les se réduire; vous les versez 
par-dessus vos œufs ; sautez-les, et serve* bien cbaud. 

Œufs à la pauvre femme. 

* • » 

Vous ferez tiédir un peu de beurre sur votre plat; 
Vous càisferWdfe&us ttotfze cfeiifs \ et tous les mettrez 
sur dfeHfâ /ctenWè telfctfdb; *ous côtiperéz de h mie 
de piaffrf eu 'petits dA;vbu* laissez *u beurre; 
quand êlfe'ëJt îfeèft^otia^vi WbaVégcjyt!to,ét vous 
la semeVsur VBs-teiifs'; mettez ilhlfôur 'de campagne 
chaud (JaV-dessûs ; lorsque 'fe àtaft sont efetîts , 'Voiis 
Verset nue satjbé^agGÔlertïrai te pàr-dëisuè. 

, r JfEtîft*à la provençale* 

Mettez plein un. verre d'huile dans une petite 
poêle ; vous la mettez au feu ; quand l'huile est bien 
chaude y rasiez» on - œuf entier 'dans ira petit vase ; 
tnei t47*y du *el «, * du poivre ^ et versez*le dans l'huile; 
.affaissez kcvec une cuillère voire bfanc qui bouil- 
lonne; Yau»ileTrMotirnez, «ef lorsqu'il a une belle 
co eur-def deux côtés, vous l'égouttez sur un J 
tamis de crin i; 'douze suffisent pour un entremets: 
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il faut que les œuf* soient frais; vous les dressez eu 
couronnes ; après les avoir parés , mettez un croûton • 
glacé entre chaque Oeuf j employez une sauce es- 
pagnole réduite , èxap laquelle vous mettrez le zetf 
de la moitié d'un citron , et vous la versez dessous. 

Œu/s pochés au jus. 
. • -.■•■, 

Mettez de l'eau aifk irais quarts d'une moyenne 
casserole , avec du sel et un peu de vinaigre ; quand 
elle bouillira , vous la "placerez sur le bord du four- 
neau , en cassant l'œuf; prenez garde en ouvrant 
les coquilles d'endommager le jaune} \rous yçrserpz 
doucemept l'œuf dans l'eau; vous en mettrez quatre $ 
vous les laisserez prendre; tenez toujours l'eau bouil- 
lante : vous les retire^ de l'eau avec une cuillère 
percée j v^ùs posft le doigt dessus ; s'il a un peu 
de consistance, vous le.ipettez à Peau froide. Po* 
chei-en <Ue « quii^po;* «n^U^U^oui 
les parerez , et vous les changerez d'eau : un instant 
avant de servir, vous Jcs ferefcohauffer; 'égouttezles 
sur un linge blanc, et dressez -les surfin pjatj 
mette* un peu de gpos ' rioivre % sur chaque œuf et du 
jus dessous. ; 

'" } 4iïMrpoàUi : 'ii ÎSfriMf de canard. • • 

, Il J*l .. / j Ml '1 il » l. * . y ) 

A \ ' > 

- Mettez cfôkzte caoàrVB âla'fcrofche ; quahd ils seront 
%bits ^M» 9 "é'est 1 fiitf'presqUfe cutbj vous les ré* 



hrofeiM*? Versez sous quinze' œufs pochés, ( t'oyez 
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ufs pochés à la chicorée. 

Arrangez de la chicorée à la eréme sur un piaf, 
et des œufs pochés dessus; {Voyez Chicorée à la 
crème. ) vous pouvez mettre sous les œufs pochés des 
choux à la crème , une purée d'oseille , une purée 
de champignons , une de cardes, des concombres 
à la crème , du céleri haché à la crème , une sauce 
aux tomates, aux pointes d'a^erges, etc. 

Œufs pochés à l'aspic. 

Faites tiédir de l'aspic ; vous çn mettrez dans le 
fond d'un moule ou de plusieurs petits moules; 
laissez-le se congeler; vous décorerez des oçufs pochés 
avec des truffes; vous les mettrez sût la gelée; rem- 
plissez ensuite les moules d'aspic fondu; mettez-les 
dessus la glace ou seulement au froid : au moment 
de servir 9 détachez l'aspic , et posez-le sur un plat» 
( Voyez Aspic et Œufs pochés. ) 



toufs 






Pour faire un entremets > cassez quinze cwifs, dont 
cinq auxquels vous ôterez les blancs ; ensuite vous 
les passerez à travers une étamine dans une cas- 
serole , et vous y ajouterez un quarteron de beurre 
que vous couperez en petits morceaux , et plein une 
cuillère à dégrai*** fovçlpij^, fa Jfcl, s du gros 
poivre , vn peu de .jwiscade,.i;apé> ; vous castrez vos 
œufs sur le feu ; vous la tpuniere^av^c uu/opet de 
buis > jusqu'à ce j[u'ils v soient pris; voiles verse? 
sur le ( plat; faites blanchir du verjus. eu grains, et 
placez-le à l'en tour,, ou bien mettez-y des eiputans 
passés au beurre. Vous pouvez aussi casser des <eufs 
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fout uniment dans une casserole , et y joindre du 
beurre ; posez-les sur le feu , et tournez-les avec uno 
cuillère de bois; quand ils seront pris, dressez-les sur 
le plat; mettez-y des croûtons à l'entour si vous 
voulez. 

Œufs brouillés à la pointe d'asperges. 

Vous couperez des pointes d'asperges et vous les 
ferez blanchir ; vous les mettrez dans les œufs; faites- 
les prendre; vous les dresserez sur le plat, et voua 
arrangerez des pointes d'asperges k l'entour : vous 
pou vezy mettre des petits pois, des petits concombres, 
des choux-fleurs concassés ou autres légumes* 

Œufs brouillés au jambon» 

Vous préparerez les œufs brouillés comme les pré- 
cédens ; coupez un quarteron de jambon en petits 
dés ; finissez d'apprêter les cents comme de coutume , 
et mettez des croûtons à l'entour. 

Manière de tailler le lard pour piquer. 

Vous couperez en travers, c'est k dire dans le 
large, du lard une tranche de douze, quinze ou seize 
lignes, selon l'emploi que vous en voulez faire ; tâchez 
que la bande soit toujours de la même largeur; vous 
y voyez deux sortes de lard : celui qui est trè$»gras 
et sans consistance ; l'autre , qui est celui près de la 
couenne, est séparé par une petite veine; il est plus 
ferme et moins sujet à fondre à la cuisson ; il se casse 
moins aussi ; lorsque la superficie du lard est levée, 
et qu'il ne reste plus que le pins ferme , vous coupez les 
petits lardons avec un couteau très-mince ou tranche- 
lard : il faut que votre couteau entre 'jusque* près 
de la couenne , perpendiculairement et toujours à la 
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même distance. Dès que le morceau sera tout coup* 
comme il est dit , vous rendrez vos petites bandes 
uniformes, et vous mettrez lfe tranchant en biais ou 
sur l'angle de votre petite Bandé , et avec le talon du 
tranche-lard vous foulez en le tirant toujours à vous 
également , de sorte qu'en tranchant votre lardon 
il soit bien carre et bien égal partout : vous mettez 
votre première bande sur un couvercle , et en couplant 
les autres 4 prenez garde qu'il* soient de la même 
épaisseur et de la même largeur, en un mot qu'ils 
soient- parfail&nfent unifortties» 

Manière de piquer* 

La viande doit être bien parée, sans peau ni 
nerfs. Si ce sont des viandes parées et entières, 
comme volailles, gibiet, il faut les dépouiller on les 
plumer, et tes fairte revenir légèrement, afin que 
|a chair ne se. casse pas. Supposez une noix de veau ; 
si vous la laissez couverte de sa tétine, vous parez 
le côté de la chair afin qu'elle soitbiea unie-, faites 
entrer foire lactaire dé manière que l'on voie les deux 
cktrémités de* lardons : qu'ils soient bien couverts, 
afin qu'ils nkarquent deaAis, Votre viande : dès que le 
premier lardon est posé, il faut que tous les. autres 
le soient de même; observez entr'euxla même dis- 
tance.; faites absolument de même en piquant le 
second rang, afin que vos lardons ne se trouvent pas 
rabourcfa; mettez-les entre deux, dé manière qu'ils 
croisent le premier rang , afin de ne pas s'en écarter 
avec la laàloirei, en l'appuyaint sur la chair; vous 
formez une raie droite, et vous la suivez : votre second 
i*aog poaé ^ vos . lardons doivent être correctement 
croisés; votfs continuerez de suite les autres 
jusqu'à la fia*. 
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Chicorée contentée pour i hiver. 

Vers la fin de septembre , prerie* •cent têtes de 
chicorée ou plus'; voué en ôtez les côtes dures et 
vertes qui enveloppent le blanc; pé laissez que ce 
qu'il y a de bon ; vous écotirtez la tête, sans la 
couper trop près : nyez un grand chaudron aux trois 
-quarts plein d'eâu bouillante, dans laquelle vous 
mettrez deux grosses poignées de sel", Idfsque l'eau 
bout, vous j mettez votre chicorée bien lavfe et 
égouttée; ayez bien soin de l'enfoncer dans l'eau 
bouillante, afin qu'elle ne noircisse pas : après qu'elle 
aura boirilli pendant dix minutes , vous la retirerez , 
et vous, la mettrez dans l'eau froide ; quand elle sera 
bien rafraîchie, retirez-la et pressez-la dans vos 
mains pour en extraire Peau; vous l'arrangerez çlaqs 
des bocaux ou bien des pots; vous ferez une saumure ; 
quand elle sera froide et claire , vous la verserez suc 
votre chicorée; vous la couvrirez avec du beurre 
clarifié; quand il sera ÇQQgelé , vous fermerez votre 
pot avec du parchemin ou du papier : vous pouvez 
aussi, lorsque les chicorées sont parées, lavées et 
bien égouttées, en faire un lit dans un pot ou une 
tinette; vous semez. du sel pair-dessus, ainsi de suite 
jusqu'à ce que votre risette soit pleine; vous les cou- 
vrirez avec un rond de bois qui entre dans la tinette 
et une pierre par-dessus. Dans l'bivef, vous en mettez 
dégorger dans de Peau de fontaine pendant deux 
heures; après vous la placez dans un chaudron aveo 
de l'eau froide; vous la ferez cuire ; vous la tâterez 
de tems en tems ; quand elle fléchira sous le; ^oigts , 
elle sera cuite. 
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Haricots verts conservés pour l'hiver. 

« 

Epluchez des haricots verts ; vous les ferez blanchir 
à grande eau , et du sel dedans;, quand ils auront 
bouilli dix minutes , vous les rafraîchissez avec beau- 
coup d'egu ; lorsqu'ils sont froids, vous les égouttez; 
Vjous.les mettes dans des bocaux ou simplement des 
pots; joiguez-y une saumure que vous versez par- 
dessus: vous. clarifierez du beurre' et vous en mettrez 
un pouce d'épaisseur sur la salaison ; dès qu'il sera 
fçoid , vous couvrirez les pots .avec du papier ou du 
jparchemîp ; vous pouvez aussi , quand vos haricots 
seront épluchés, en mettre dans des pots ou une ti- 
nette , un lit de haricots , un lit de 6el , ainsi de suite 
jusqu'à ce que le vase soit plein; vons mettrez un 
rond de bois qui entre dans l'intérieur du vase, et 
vous y mettrez nue pierre par-dessus pour Fouler vos 
haricots : quand vous voudrez en faire cuire, vous 
les mettrez dégorger pendant deux heures, et vous 
les ferez cuire à l'eau Frpide. 

Cornichons confits^. 

Ayez des petits cornichons; ils sont préférés : vous 
les brosserez sap£ les écorcher;. iqettez-les dans des 
pots degrés, avec du poiVre long, de la passe-pierre, 
de l'estragon, quelques clous de girofle, des petits 
oignons ; vous aurez du vinaigre , dans lequel vous 
a jouiez du sel; vous le ferez bouillir, et vous 
le verserez ainsi dans le pot où sont les cornichons 
et votre assaisonnement^ le lendemain , faites-le en- 
core bouillir, jusqu'à quatre fois; alors vos cornichons 
seront verts et bien croquants ; vous les couvrirez , 
'quand ils seront froids, avec un parchemin ou du 
papier. 
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Petits Pois conservés pour F hiver. 

Vous emplirez des bouteilles de petits pois ; vous 
les boucherez bien arec de très-bons bouchons, et 
vous les ficellerez ; vous mettrez les bouteilles dans 
un grand chaudron avec de l'eau froide ; vous le po- 
serez sur le feu ; lorsque Peau aura bouilli une demi- 
heure, vous retirerez le chaudron du feû; laissez re- 
froidir l'eau, et a retirez les bouteilles $ vous en gou- 
drounerez les bouchons et le bout du goulot : quand 
vous voudrez vous en servir , vous les ferez cuire à 
l'eau froide , et vous les emploierez de la même ma- 
nière que les antres pois verts. 

Artichauts conservés pour l'hiver. 

A près avoir bien lavé des artichauts , vous les laissez 
égoutter; vous parez le cul , c'est à dire, vous en 
ôtez la queue et vous en coupez la superficie : ayez 
un grand chaudron aux trois quarts plein d'eau ; vous 
y mettrez deux poignées de sel ; dès que l'eau bouil- 
lira, vous y jeterez une douzaine d'artichauts; vous 
les laisserez bouillir ; un quart-d'heure après vous les 
retirerez et vous les mettrez à l'eau froide; vous les 
laisserez égoutter pendant cinq ou six heures : arran- 
gez-les dans un grand pot de grès ou pot à beurre; 
vous verserez une saumure par-dessus, assez pour 
qu'ils baignent dedans ; vous y mettrez aussi une livre 
ou deux d'huile, selon comme votre plat est large 
d'ouverture : lorsque vous voudrez les faire cuire, 
vous les mettrez à l'eau froide sur le feu ; faites-les 
bouillir jusqu'à ce qu'ils soient cuits; vous. les ra- 
fraîchirez, et vous en ôterez le foin; vous verserez 
une sauce dedans , ou de toute autre manière. ( Voyez 
Artichauts. ) 
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Choix du Suer*. 

Le sucre qu'on veut employer doit être choisi 
parmi le plus beau et le plu* blanc ; .ayez soin de le 
prendre dur, léger et d'une douceur agréable : on a 
bien moins de peine pour le clarifier lorsqu'il est de 
cette bonne qualité. La cassonnade coûte aussi cher 
que le sucre par le décbet qu'on y trouve : il faut 
la mouiller davantage pour bien la clarifier, en raison 
de ce que la crasse y est en plusgrande abondance. 

Eau blanche pour clarifier» 

Cassez trois œufs dans une terrine ; battez-les bien ; 
mouillez-les petit à petit en continuant dt les Battre: 
vous y mettrez trois pintes d'eau , et vous vous ser- 
virez de cette eau pour clarifier le sucre. 

Pour clarifier le Sucre* 

Vous casserez votre sucre en morceaux; selon la 
quantité, vous y mettre* de l'eau blanche ci-dessus} 
vous le ferez bouillir; avec une écumoire, vous en- 
lèverez l'écume quand il bouillira; vous le mouille- 
rez de tems en tems avec Peau blanche, et vous 
aurez soin , quand il fêlera un bouillon , d'enlever 
l'écume ? après l'avoir mouillé trois ou quatre fois, 
vous verrez que votre écume sera bien blanche ; vous 
lui donnerez le degré de cuisson que vous jugerez à 
propos. 

Cuisson du Sucre au lissé» 

Lorsque vtos avez clarifié du sucre , et que vous 
l'avez remis sur le feu pour le faire bouillir, vous 
connaissez qu'il est au lissé en trempant 1e bout du 
doigt dedans ; vous l'appliquez ensuite sur le pouce , 
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et ouvrant aussitôt un peu les doigts , il se fait de 
l'un à l'autre un petit filet qui sbrôtbpt d'abord, et 
qui reste en foutte sur 4e doigt s quand ce filet est 
presque imperceptible , ce n'est que le petit lissé , et 
qtiand il s'étend davantage avant que de se défaire , 
c!est le grand lissé. 

Cuisson au perlé» 

Lorsque te sucré à bouilli datiratogé que te précé- 
dent , vdus réitères te toénié essai ; et fci en séparant 
tos deux doigts le fitet qui se fait se Uraitiftent de Tua 
à l'autre ^ alors il est è\i perlé. Le grand perlé est 
lorsque te filet se continué de mêtne , quoiqu'on cm vré 
davantage tes doigts , eb dilatant entièrement la main : 
le bouillon forme aussi êéè rnaàièt-és dé perles rondes 
et élevées, à quoi. l'on peut encore connaître cette 
cuisson. 

Cuisson au soufflé. 

Tous laissés* jeteir quelques bouillons au sucte ; 
-prenez -une ébu itooire à la main , et &ecouez*là tfti peu , 
comme 11 est dit et-<ftessu*, en battant sut te bord de 
la poéle$ soufflez au* trou*, éb àHànt et revenant d*uà 
côte k l'autre , et s'il eà sbrt des étincelles ou petite* 
bouteilles* votre sucré est au J>omt qtfbn âppelte 
•an soufflé. 

Cuisson à la plume. 

Apre* quelques bottillons Vtons touffléfc & ttWéf& 
■une ëcïimoire, ou ïorsqu'en te secouant cPun teverfc 
dé ibbib il en partie plus grosses ^ftmcef lés ^ufebuïee 
qui s?étfevéàt en haut, alors il est à la plume; ensuite 
vous te laissez uù.pén dé tetffc Sùir te fenj vous 'te 
Soufflez eûcoi-e, et vous voyez cet * boiiteHIte* 'plu* 
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grosses et en plus grande quantité ; ensorte qu'il y es 
a plusieurs qui se tiennent ensemble, et qui font 
comme une filasse volante : c'est ce qu'on appelle à 
la grande plume* 

Cuisson au cassé. 

• 

Pour connaître quand le sucre est cuit au cassé, 
il faut avoir un pot avec de l'eau fraîche dedans; 
vous mouillez le bout du doigt dans cette eau ,• et 
vous le trempez adroitement dans le sucre; vous, le 
plongez aussitôt dans cette eau fraîche pour empêcher 
que vous ne vous brûliez : ayant ainsi le doigt dans 
l'eau, vous en détachez le sucre avec les deux autres, 
et s'il se casse en faisant un petit bruit, il est à la 
cuisson qu'on appelle au cassé» 

Cuisson au grand cassé. 

Si en l'état où est le sucre dans la cuisson précé- 
dente , vous le mettiez sous la dent , il s'y attache- 
rait fortement ; mais quand il est au grand cassé, il 
se. casse et craque nettement sans s'y attacher nulle- 
ment. Or, il faut prendre garde de moment en mo- 
ntent quand il est parvenu à cette dernière cuisson , 
en pratiquant ce qu'on a dit pour savoir quand il est 
au cassé.; et ensuite mettez le sucre que vous aurez 
retiré, sous la dent , pour voir s'il 8 9 y attache encore ; 
dès que vous serez sûr que non , et qu'au contraire 
il casse et se rompt nettement, ôtez-le aussitôt de 
dessus le feu ; autrement il brûlerait , et ne serait 
plus propre à rien de bon , parce qu'il sentirait tou- 
jours le brûlé. A l'égard des autres cuissons , on peut 
toujours les réduire en le décuisant avec de l'eau, pour 
s'en servir autant qu'on le jugera à propos. A l'égard 
de la cuisson au gcand cassé, c'est ordinairement 
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pour le sacre d'orge , et pour quelques autres ouvrages 
que l'on verra dans la suite. 

Compote de Cerises. 

Prenez 'une livre de belles cerises; coupez-leur h 
moitié £e la queue , et passez-les à Peau fraîche ; 
mettez-une demi-livre de sucre ou environ dans une 
poêle , avec de L'eau pour le fondre ; faites-le bouillit 
jusqu'à ce qu'il sent presque en sirop , et jetez vos 
eerises dedans , après les avoir fait égoutter sur un 
tamis ; faites-leur prendre à grand feû une douzaine 
de bouillons ou environ; ôtez-les ensuite de dessus 
le feu ; écumez-les, et avec une cuillère ou du papier 
tous en tirerez l'écume; vous les laisserez refroidir^ 

«t tous les servirez dans un coriqtatier» 

• • 

Compote d'Abricots. ... 

• i» *• 

Dans leur première nouveauté râles emploie sant 
les peler ; mais dans la suite; vous les coupez et vous en 
lôtez le noyau; passex-les à l'eau sur le feu, comme 
pour ceux que l'on Veut confire, : .qtjand ils montent 
au-dessus , et qu'ils sont mollets , vous les tirez et 
les faites rafraîchir; ensuite vous tes laissez égoutter 9 
puis vous les mettez au petit sncté darifié , et vons 
leur laissez jeter ttfiis ou quatre brâillons : ayez soin 
de lés bien échiner, et si le sirop n'est point assez 
cuit, vous leur donnerez à part'eùcore quatre ou 
cinq bouillon*:, et vons le vefseree sur le fruit ; lors- 
que les abrindts eeuftht froids , vtiûs les dresserez dans 
•un compotier pour les servir. 

Compote de prunes de . Reine-Claude* 

Vouspiqvez des prunes avecdiwrs coups (Tépingfë, 
et voua les jetez à mesure «tau* de l'eau; ensuite 



• • 
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vous les fait** blapdûr sur le feu dans d'autre eati i 
quand elles sont montées au-dessus , roua les lires 
et les mettez promptemenj rafraîchir. Vous les ferez 
reverdir en les mettant sur un petit feu et les cou- 
vrant : preue? gatide qrîelles .ne bouillent, parce 
qu'elles deviendraient eo marmelade. Dès qu'elles 
seront bien yer*?s 7 ,vws les rafraîchirez de nouveau , 
vous les ^outtereg , et voue les mettrez au petit 
sucre , que vqm fore» chauffer et jeter deux bouilr 
Ions seulement 5 vpqsjeslauîeewz ainsi jusqu'au len- 
demain, ou .jusqu'au soir si iroup en avez Jheeain* 
jriors vous Jfee TemeUrro'idpfl* «me poète ^ voué lés 
laisserez bouillir; jusqu'à -ce, qu'elles aient kien pris 
ftycre ; voue voyez alors qu?eUe6 ô'ëcument plue et 
qu'elles soient .oipjlettes. Si voufe n'en faites que pou* 
une fois , et que vous ayez trop de sirop , vous lui 
donnerez à part encore quelques Bouillons pour le 
faire dimipuctr;pujs vous le rai&ffifiK pur-deasus les. 
prunes : voue .*n pouvez prépare* «datauttge , que 
fous gardera u>. lu ^orte a«se».de,4emi» 

Compote 'de Reinettes bïanches. 

Vous au^?#)jKjMie» f*mm%4ei i foùtette que vous 
couperez ep : deuxjj%prèe avoir levé la ,pelui*, Vouf 
les, métrez dans ooe terrine où; ^ : ^s;dp l'eau ettm 
jus detcitron, a^^'^IIesoQnser^eiMtile^Uaneheur. 
V,ouâ clarifiée ? .$ipp . démoli we de jtitrfre ; v dès que 
ré^nmQ m à\ée 9 VW9 y **#<» Jas moitiés de 
: pomm^ 4JQtiftfe;0p ji* de. pilma.dane le sa ère ^ 
ayet «soin de retourner . les pameoett & quand ^fous .sen- 
tirez la fourchette flntçer dedans, vous les retirerez 
du sirop; passez le âirop au tamis de soie , et faites-le 
réduire; v<?p^|w$bzeucore;opsiiite roussie versez 
fur les pownes,; sarvwz-Jes froides M( cfaudes^at 
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Tous voulez les décorer, prenez la pelure d'une 
pomme de calville rouge, et faites un dessin sur les 
moitiés» / 

Compote de Pommes entières. 

Prenez «sept belles pommes de reinette $ avec un 
vide-pommes , vous en ôterez le cœur et la pelure; 
vous les mettez dans de Peau et un jus 4e citron; 
clarifiez une demi -livre de sucre; laissez votre 
sirop un peu long; j£fes»y les pommes; faites-les 
cuire à petits touillons; îàtez-les souvent; aussitôt 
que les deots de la fourchette entreront dedans , re- 
tirez-les et posez-Ifs *ur votre compotier; faites ré- 
duire le sirop , et venez-le sous* les pommes. 

Poires dé Martin sec. 

Ayez quinze 'poires de martin sec; creusez un peu 
3a tête , et racourcissez la queue , en la dégageant un 
peu de la poire; clarifiez une demi-livre de sucre; 
allongez le sirop; vous mettez les poires dedans ; 
faites-les mijoter pendant une bonne heure; quand 
elles seront presque cuites, laissez-les jeter quelques 
gros bouillons; retirez-les ensuite de dessus le feu 
pour les dresser sut le compotier; lorsque le pirop. 
sera 4&sez réduit, vous Je verserez -sur les. poires. 

fomp&tèétBoh^ChrStieh. ' 

Prenez cinq belles poirés de bon-chrétien; coupez- 
les en deux; ôtez-en le cœur; jetez-les flans l'eau 
'froide; vous les faitefr blanchir ; vous les pelez et vous 
les mettez dans de Feàù et du citron pour les con- 
server blanches; après cela faites-les cuire dans le 
sirop; ajoutez un jus de citron ; vous les dressez sur 
le compotier : faites réduire le sirop s'il est trop loo£ 
Le doyenné, le saint -germain et autres se préparent 
de même. 
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• • 

Compote de Rousselets. 

m 

Faites blanchir quinze poires de rousselet; pour 
cela vous emploierez le même procédé qu'aux précé- 
dentes ; vous les pelez et vous coupez un peu la queue ; 
mettez-les dans un sirop un peu long : lorsqu'elles 
seront cuites, voue les arrangerez sur le compotier; 
faites réduire le sirop s'il est nécessaire. 

Compote de CatUlards. 

Ayez cinq poires de catillard ; conpez-Ies par 
moitié ; ôtez-en te coeur et la pehire ; vous lés mettrez 
dans une ; petite marmite de cuivre étamée no&vel- 
lsment ; ajoutez plein une cufllète à pot de sirop', 
, et plein quatre autres d'eau; fjajte^les mijoter pendant 
deux heures , davantage si elles n'étaient pas cuites; 
lorsqu'elles sont bien à leur degré de cuisson néoes- ' 
saire , vous les dressez sur ua compotier ; faites ré- 
duire le sirop s'il est trop long, et versez-le sur vos 
poires ; elles seront rouges naturellement sans rien 
y mettre : quelques personnes jr emploient moitié vin 

rouge, de l'eau et du sirop. 

* > i. .' '.<> <i • . 

, Compote de Poires grillées. 

Si vous avez '-une compote' de poire* qui ait déjà 
servi, vous Pégouttez bien £ur un linge blanc; vous 
mettez plein cinq cuillères à bouche de sucre, en 
poudre dans le fond d'une poêle ou d'un poëfon; vous 
arrangez les poires par-dessus ; posez-fes sur le feu : 
dès que le fond de la poêle aura pris une couleur un 
peu foncée, vous la retirez du feu, et vouç mettez 
les poires sur un compotier, et du sirop dessous. 

% .... Compote de'.&çfat. 

Prendz six pèches et uhe poêlé remplie aux trois 
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quart* d'eau bpnillante ; mettez-y tes pèches ; 
leur jeter cinq ou six boitillons ; tàtez si la peau s'en 
ya facilement; vous les rafraîchissez alors , et voua 
en étez la peau ; fendez- les en deux ; enlevez le noyau ; 
fûtes du sirop dans la poêle; mettez-y les moitiés 
de pèches; faites-leur jeter quelques bouillons ; vous 
les retirez ensuite pour les mettre dans un compotier; 
fiûtes réduire le sirop s'il est trop clair, et versez*!* 
dessous les pèches. 

Compote de Coins» 

9 

Ayez six coins; vous les coupez en deux, et vous 
en ôtez les cours; faites-les blanchir comme les poires 
dt bon-chrétien;. enlevez la pelure; mettez ensuite 
du sirop clair dansunqApéle, avec un jus de citron; 
hissez achever de cuises coins ; arrangez-les dana 
le compotier, et versez le sirop un pan épais dessous. 

Marmelade et Abricots. 

., Si vous employez quarante livres cPabrfeots, faites 
clarifier trente livres de sucre; quand il sera à la 
grande nappe , vous y mettrez les abricots coupés 
en petits morceaux ; laissez cuire la marmelade jus- 
qu'à ce qu'elle tombe liée; en en mettant sur une 
écumoire, ou bien en en plaçant entre les doigts, 
elle doit être colante; eAlevez, si vous voulez, la 
peau des abricots pour que vos confitures soient plus 
nattes ; lorsque la marmelade aura jeté des bouillons 
dans le sucre pendant un quart-d'heure , vous la pas* 
serez dans un grand tamis de crin ; vous la remettiez 
dans votre poêle , et lui donnerez le degré de cuisson 
qui est expliqué ci-dessus : lorsque les. confitures 
seront dans des pots , vous les laisserez refroidir ; vous 
couperez des ronds de papier de là grandeur de Fia* 

z8 
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teneur de vos pots ; vous les tremperez dans Peau* 
de->vie, et vous les appliquerez sur les confitures; 
puis vous les couvrirez d'un papier que vous ficellerez* 
La prune de reiue-claude se fait de même. 

Confitures de Groseilles. 

Vous égrainez des groseilles pour que le bois de 
la rafle De donne pas décrété; vous les mettrez 
dans votre poêle avec un verre d'eau : quand elles 
auront jeté quelques bouillons 9 et que vous vous 
apercevrez qu'elles sont crevées, vous les mettrez 
dans un tamis de crin; voua? passerez le jus une 
seconde fois sur le marc, afin qu'il soit bien clair; 
vous le foulerez pour cri extraire toaft le liquide. Si 
vous avez trente livrés de IM**? voui ferez? clarifier 
trente livres de suere ; ( Voyez Sucre clarifié.) vous 
le mettrez au tassé; {Voyez aussi Sucre au cassé. 4 ) 
vous verserez le jus sur le sucre; faites-le bouillir 
tin quart-d'heure : après l'avoir bien écume, vous 
le versez dans des pots : vous .pouvez aussi mettre 
le jus de groseilles sur le feu, et y ajouter le sacre 
en pierre; vous laissez bien écuinet les confitures; 
vous en mettez quelque* gouttes sur mie assiette) ett 
la penchant, vous- Voyez *i la configure se congèle* 
vous pouvez employer séelement trois quarterons de 
sucre par livre de fruits; mais il faut Aire cuire lies 
confitures davantage t si. Pan se sérWt de castan* 
nadé, il serait 4 de rigueur de ia clarifier. 

• ' ^abricots à l 'eau-de-vie. 

Choisissez des abricots qui ne soient pas tout à fait 
mûrs; vou^les mettez dans une poêle avec de l'eau 
froide; vems les posez ensuite sûr le feu ; dès que 
l'ean frémira , et que les abricots monteront dessus 9 
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yous les retirerez soigneusement avec une écumoire ^ 
et vous les jeterea dans l'eau froide, à laquelle vous 
laisserez encore jeter un bouillon; vous, les ferez 
rafraîchir.; ensuite vous les égoutterez sur un tamis* 
Sur douze livres de fruits, vous clarifierez trois livrée 
de sucre ; quand il sera au perlé , vous y mettrez 
les abricots; vous leur ferez jeter cinq ou six bouil- 
lons; vous les retirerez du sirop; vous ôterezdufeu 
les abricots; faites*!** égoutter; quand il* seront 
froids, vous les mettrez, sans les endommager, dans 
un bocal. Si votre sucre n'est pas assez réduit, vous 
kii'ferez jeter quelque* bouillons; dè^que vous verrez 
que le sirop perlera , vous le retirerez du feu , et 
vous en ôterez l'écume ; voue y verserez neuf pintes 
de bonne eau-de-vie à* a* degrés) quand le sirop 
sera bien lié avec tfeau-de-vie , vous le verserez sur 
voe abrioots $ vous mettrez un bouchon de liège sur 
le bocal et un parchemin mouillé pour le couvrir ; 
liez-le avec une ficelle. 

Cerises à V eau-de-vie. 

Vous prenez des cerises . belles , bien saines , et 
pas trop mûres; vous leur coupez la queue à moitié, 
et vous les mettçz dans un bocal, avec quelques clous 
de girofle, un peu de bois de canelle; vous faites 
clarifier un quarteron de sucre pour une livre de 
cerises , et une piote d'eau-de-vie. Lorsque le sucre 
est au cassé, vous versez de l'eau.-de-vie à 22 degrés 
dedans ;, vous mêlez le sirop avec l'eau-de-vie : quand 
il est froid , vous le versez sur les cerises. Bouchez- 
les avec ud rond de liège et un parchemin mouillé 
que vous ficelez bien. 

Confitures de Cerises. 

Vous ôterez les queues et le noyau de vos cerises; 
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vous mettrez une livre de sucre pour une livre d& 
cerises; vous les mêlerez : quand le sucra sera k 
son degré de cuisson , vous aurez bien soin de les 
écumer ; laissez-les un .peu refroidir dans votre bas- 
Aine avant de les mettre dans les pot?» 

Raisinet* 

Voua égrainez du raisin , et vous mettez les gains 
dans un chaudron ; faites-lui jeter quelques bouillons , 
en le remuant, bien avec une spatule; lorsque les 
grains seront bien crevés , vous passerez le jus à 
travers un tamis de crin ; vous .le verserez de nouveau 
dans le chaudron t quand il bouillira, vous y mettrez 
les fruits épluchés et coupés eq quartiers. Il faut don* 
ner une cuisson à chaque fruit, c'est à dire les mettre 
à part; dès qu'ils auront jeté quelques bouillons, voua 
les retirerez , et vous les laisserez égoutter : ayez* soin 
que les fruits soient cuits ferme ; écumez biea 
votre réduction} faites réduire le jus à un quart, 
c'est à dire que de la totalité il ne doit en rester qu'un 
quart; vous y mettrez vos fruits; vous les remues 
bien avec une spatule sans quitter : lorsque vous verrez 
que le raisinet épaissira, mettez-en un peu sur une 
assiette; si vous voyez qu'il se congèle, retirez le 
chaudron de dessus le feu; laissez reposer un instant 
le raisinet , et vous l'arrangerez dans vos pots; vous 
les placerez dans un four tiède jusqu'au lendemain ; 
vous tremperez un rond de papier dans de Peau-dc- 
yie, et vous les couvrirez d'un autre papier; vous 
mettrez de la ficelle à l'entour : vous placerez le rai* 
sinet dans un endroit sec 
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Rôti. (1) 

On ne peut pas donner d'heure fixe pour la cuisson, 
parce que cela dépend des pièces plus ou moins 
grosses» 

Pièce tf Aloyau. 

Vous mettez des atelets pour contenir votre viande 
du flanc aux os pràs du filet , et vous passez votre 
broche du fort au faible du filet : en. cas qu'il tourne f 
vous mettrez un fort atelet sur le dessus de l'aloyau 
pour le contenir j vous en attachez solidement les deux 
boots i la broche j pour relevé de potage on sert une 
piquante dessous. 



x Epaule de Veau* 

. Vous passez la broche près du manche pour qu'elle 
aille faire un trou dans la palette sans y gâter le 
dessus. Cette pièce sert de relevé de. potage; on met 
une sauce espagnole travaillée dessous. ; 

Poitrine *de Veau* 

Vous coupez les bouts des os de la poitrine, vous 
en ôtez les os rouges qui tiennent aux tendons ; vous 
mettez votre poitrine sur un fort atelet pour éviter 
un gros trou de broche j vous assujettissez votre poi- 
trine sur la broche en attachant les deux bouts de 
votre atelet sur votre broche ; mettez une barde de 
lard sur votre poitrjne si vous voulez. 

(1) Ces articles étant survenue peu avant la fin de l'impres- 
sion y on n'a pn les insérer à lenr ordre ; mais on les trou*er a 
facilement au moyen de la table alphabétique où ils sont portés 
à leur lettre, et indiqués par le chiffre de chaque page* 
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Carré de Veau. 

Vous parez votre carré de manière qu'il n'y ait pas 
d'os le long de votre filet j vous y passerez des petits 
atelets depuis le bout de la côte jusqu'au gros du 
filet ; embrochez-le avec un gros atelet , et couchez-* 
le sur la broche , afin que votre filet n'ait pas un trou 
de broche. 

Lange de Veau» 

Si c'est pour faire un gros releva de polage où autre 
grosse pièce , vous la coupez à la deuxième côtelette 
jusqu'au joint du jarret; vous levez la noix et le 
casis , afin que votre pièce ait à peu près partout la 
même cuisson; vous l'assujettissez avec des petits 
atelets qui prennent depuis le flanc jusqu'aux filets 9 
et vous passez la broche de la côte au gros bout près 
du jarret. 

Mouton entier à la broche. 

On prend un petit mouton bien tendre , excepté l'os 
de l'épine du dos; vous désossez épaules et côtes; 
vous le remplissez de cbafr de gigot bien tendre que 
vous assaisonnez de sel et gros poivre; vous lui rendez 
sa forme première ; passes la broche d'une extrémité 
à l'autre avec des atelets et de la fideUes vous assu- 
jettissez les chairs ; tâches qu'il «it une couleur 
bien égale : on peut faire cette gross* pifc* dans un 
four. 

. Rôt de Bif. 

Vous coupez le mouton à deux côtelettes près de 
la selle ; vous tâchez que ce bout soit coupé bien 
carrément; vous lui assujettissez les flancs avec des 
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{ atelets ; donnez une belle forme à la selle : tous ôtez 

les os du ca&is des deux gigpts j battez-les bien; vous 

• mettez votre rôt de bif sur la broche ; faites-le tenir 

' avec des atelets ^fr une ficelle que vous passez dans 

les côtes, que vqps liez k la broche ( pour relevé, 

vous mettez un jus clair dessous. 
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I Quartier de Mouton. 

Vous le ^oûpefe à là deuxième côtelette près la 
telle, le plus carrément possible i vous .assujettissez 
les flancs avec des atelets; ôtez l'os du casis: vous 
battez votre gigot; passez-y la broche près da 
manche , jusqu'aux côtes, avec une aiguille à brider; 
vous fixez votre bout de -carré sur la broche : si vous 
le servez pour relevé, mettez un jus clair dessous. 

Agneau. 

• » * 

Vous ôtez les os dos côtes de l'agueau et ceux des 
épaules 1 voua laissez seulement l'os de la raie du dos 
et des cuisses; vous remplisses les flancs avec des 
. gigots d'agneaux : dès qu'il est bien, troussé, vous le 
. piqpqz de lard fin depuis le cou jusqu'au bout des 
cuisses; vous faite* une petite séparation du corn* 
mencement des cuisses aux reins; embrochez-le des 
cuisses au cou ; vous l'assujettissez avec des atelets 
et de la ficelle; on peut aussi le mettre cuire au four ; 
s'il n'est pas piqué , il faut le barder tout du long : 
si vous le servez pour relevé , mettez un jus clair 
dessous, 

Mt dehif. 



Vous coupez la moitié de l'agneau à deux côte- 
Jettes, près la selle et le plus carrément possible ; vous j 

assujettissez les flancs avec de petits atelets : aye? i j 
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attention que votre pièce ait mie belle forme ; vont 
le piquez jusqu'au bout des deux cuisse* ; vous lais- 
serez une petite distance des cuisses aux reins; cou- 
diez votre pièce sur la broché j vous ferez plus de feu 
du côté des cuisses ; si vous ne piquez pas votre rôt 
de bif, vous le barderez; si vous le servez pour relevé 9 
vous mettrez un jus clair dessous» 

Quartier d'Agneau de devant. 

Vous barderez votre quartier d'agneau ; vous l'em- 
brocherez avec un gros atelet, et vous le mettrez 
sur la broche; couvrez-le de papier huilé : une demi- 
heure avant de le retirer de la broche, 6tez votre 
papier ; donnez-lui belle couleur. 

Quartier d'Agneau de derrière* ' 



V0119 coupez votrf quartier aux deux côtelettes 
pris de la~selle et le plus carrément possible; vous 
mettez des petits atelets peur tenir les flânes ; bardez- 
' les et passez la broche du bout du manche au bout 
du filet sans le piquer ; vous l'assujettissez avec une 
aiguille k brider et de la ficelle sur la broche : use 
heure suffit pour cuire votre quartier. 

Quartier de Sanglier. 

Levez ta couenne du sanglier; vous le mettes 
mariner pendant cinq ou six jours comme le che- 
vreuil; vous le mettez k la broche, et vous servez 
une sauce piquante dessous ou dans une saucière ; 
vous pouvez le servir pour relevé. 

Quartier de Chevreuil. 

m I 

Vops le piquez de lard ; vous le mettez dans une 
terrine; versez une bouteille de vinaigre, du sel, dur 
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poivre fin , sept ou huit feuilles de laurier , dn thym % 
des tranches d'oignons , du persil en branches , des 
ciboules entières ; vous le laissez cinq ou six jours si 
vous pouvez 3 embrochez -le comme un quartier de 
mouton ; vous versez une sauce piquante dessous ou 
tien dans une saucière ; vous pouvez le servir pour 
relevé. {Voyez Sauce piquante») 

Cochon de lait» 

Lorsque votre cochon est échaudé et troussé, voua 
l'embrochez par le derrière : faites que la broche lui 
aorte par la bouche j vous l'arrosez d'huile très-bonne 9 
afin que la peau prenne le croquant qu'on désire : il 
faut qu'il soit très-cuit ; vous lui mettrez dans le ventre 
un bouquet de sauge. 

■Levraut. 

Dès qu'il est dépouillé , vous lui cassez les os 'dos 
cuisses et vous le videz ; vous lui applatissez l'estomac 
en lui frappant sur le dos près des épaules ; faites-le 
revenir sur la braise; vous le frottez de son sang, lé 
piquez ou le bardez ; vous lui passez la broche du 
eu à la tête; vous hachez le foie «à cru; passez-le 
dans du beurre; vous mettez une poivrade dedans; 
passez-la à l'étamine en la foulant avec votre cuillère 
de bois; versez cette sauce dans une saucière on 
dessous votre levraut. * 

. < Lapereau. 

Vous dépouillez et videz votre lapereau ; cassez-lui 
les oa des cuisses 5 faites-le revenir sur la braise; voua 
le piquez on b^n vous lé bardez; placez-le à la broche 
tomme 1* levraut. 
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Dindon. 

Vous le-. videz, le flambez un peu ferme; épluchez* 
le ; vous lai cassez le bricbet pour lui rompre l'esto- 
mac y vous le bardez y et vous l'embrochez ; attachez* 
lui les pattes sur la broche : en cas* qu'il tourne , vous 
lui mettrez un atelet sur le dos que vous attacheras à 
chaque bout sur la broche. Il faut que cette viande 
soit bien cuite sans l'être trop : si vous le serve? 
pour relevé 9 vous verserez une sauce Robert claire 
dessous, ou dans une saucière. 

Dinde aux truffts. 

Il faut s'y prendre quelques jours d'avance pour 
que votre dinde soit bonne ; vous la flambez légère- 
ment $ épluchez-la bien ; vous (a videz par la poche ; 
vous ètez le brichet; lavez jet épluchez trois ou 
quatre livres de truffes , selon comme votre dinde 
est grosse;' vous hachez Tes épluehures bien fin, ou 
bien vous les pilez j rapéfe ensuite deux livres de lard 
que vous mettez dans une casserole, une livre d'huile 
la meilleure, une livre de beurre fin clarifié,' parce 
qu'autrement il donnerait un goût aigre aux truies : il 
faudrait mieux: alors ne pas en mettre ; vous y ajou- 
terez vos épluehures de truffés hachées ou piiées , et 
vos truffes entières aussi , du sel , du gros poivre, des 
quatre épices , un peu de persil haché bien fin et de 
l'échalote bien hachée ; vous mettrez votre casserole 
sur le feu ; lorsque votre ragoût bouillira , vous le 
laisserez pendant dix minutes; vous remuerez vos 
truffes de tems en terne j vous les placerez au frais; 
et quand elles seront congelées dans lé corps gras, 
vous les mettrez dqiis votre dinde; si le* tems le per- 
met , faites-la huit jours d'avance; en la mettant à la 



Ï445 ) 
broche , vous la briderez et vous la couvrirez d'une 
barde de. lard} vous huilerez dû papier, et vous l'en- 
velopperez ; assujettissez volrtedinde sur la broche', de 
manière qtfeHe ne tourne pas, parce que vos truffes 
tomberaient dans la lèchefrite : ilne demi-heure avant 
de la retirer de la broehe, vous éterez le papier, et 
vous lui ferez prendre une belle couleur : si vous la 
servez pour relevé , vous hacbtz deux ou trois truffes 
que vous passerez dans un peu de beurre, et vous 
mettrez plein cinq cuillères à dégraisser d'espagnole 
et deux de consommé 9 un peu des quatre épiées et de 
gros poivre ; quand votre sauce sera un peu réduite 
et dégraissée, vous la verserez dans une saucière : 
pour rôt on la sert sans sauce. 

Oie. 

Plumez et ridez votre oie} vous la flambez un 
|>éu; épluchez- la et bridez-la; vous ne la barderez 
point, l'oie doit être assez grasse j vous lui passez la 
broche du cou au croupion. En cas qu'elle tourne , 
appliquez-lui un a tel et sur le dos; vous en attacherez 
lés deux bouts sur la broche le plu? serré possible. 
Il faut que l'oie soit coite uq peu verte , c'est à dire 
que le jus en soit rouge. 

Poularde. 

• 

Videz votre poularde; vous la flambez un peu 
ferme; vous Pépluchez, la bridez; bardez-la ensuite; 
vous l'embrochez 5 et vous attachez les pattes à la 
broche : trois quarts-d'hëurè suffisent pour la cuire; 
il ne faut pas quelle soit cuite verte, c'est à dfrë (jue 
la chair soit roûgë. 

Poularde aux truffes. 
: Vous flamberez légèrement vtffte poularde; vous 
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la viderez par l'estomac; épluche?4a, et tous ôterw 
le bricbet t vous préparerez vos truffe? comme celles 
de la dinde aux truffes; ( Voyez Dinde aux truffes.) 
arrangez votre poularde de même ; il n'y aurait pas 
de mal de la faire quelques jours d'avance ; cela ferait 
que les chairs de votre volaille prendraient mieux le 
goût de truffes. 

Canneton* ' 

Plumez, videz et flambez le cannéton un peu ferme} 
épluchez -le; ne le bardez *pas; vous le troussez; 
embrochez-le comme les grosses volailles : il ne faut 
pas le laisser trop cuire , parce qu'il perdrait de sa 
qualité ; le sauvage se prépare de même. 

Poule de bruyère. 

Vous plumez , videz et flambez votre poule; voua 
Fépluchez; faites-la revenir; piquez-la de lard fin, 
et vous la mettez à la broche comme une poulardej 
laissez-lui la tête si vous voulez. 

Faisan* 

Vous plumez, videz et flambez vn peu terme J» 
faisan; vous l'épluchez ; bridez-le; vous le piquez de 
lard fin, ou bien bardez^le; vous l'embrochez comme 
une poularde , et vous le faites cuire de même ; ai 
vous lui laissez la tête, il faut l'envelopper de 
papier. 

Sarcelle. 

Vous la plumez ; videz - la, et flambez - la un peu 
ferme ; vous l'épluchez et la bridez; troussez-lui les 
pattes, et faites-la cuire comme le canard. 

Perdreaux rouges ou gris. 

Vous les plumez, videz et flambez un peu ferme; 



« - y 



t 445 > 
épluchez-les .et bridez-les; tqus les piquez, ou bien 
hantez ; metréz-les^à U broche comme la volaille ; 
vous attachez les pattes sur la broche ^sî vous lais- 
sez la tête aux perdreaux rouges, -enveloppez-la de 
papier. : 

Bécasses* -\ 

Vous plumée .vos bécasses; flambez -les {ans les 
Vider; vous troussez les pattes; vous leur passez le 
bec d'outre en outre,' comme si c'était upe brochette ; 
Y*us les bardez et tous leur passez un atelet du flâne 
au flanc, assujettissez 4es sur la broche; faites griller 
ensuite une tranche de mie de pain que vous mettez* 
dessous; quand elles sont à la broche , vous les servez 
avec le paia : la bécassine et le beccau se préparent 
et se font cnire de même. 

• ' » Grives. 

Vous les plumez 9 les flambez; vous 6tez le gésier; 
tous les bardez ; vou$leur passez ensuite un a telet d'ou- 
tre en outre par le flanc, et vous les mettez à la broche. 

CaUles. 

m 

Plumez, videz et flambez vos cailles; vous les 
bridez, et vous les bardez avec une feuille de vigne 
et une barde; mettez -les sur un atelet comme les 
grives , et vous les placez à la broche. 

Mauviettes. 

' ... 

Plumez, flambez, troussez les pattes desmauviettes; 
vous les barderez , et vous les mettrez sur un atelet ; 
faites griller un morceau de pain que vous mettez 
dessous quand elles sont à la broche. 
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Menu de vingt Couverts , un dormant. 

Deux Potages. 

4 

Au naturel. ' Au ris, parée de racines. 

Deux Relevés. 
Pièce de Ba*f gâtas* Brochet à 1'todtane» 

Dix Entrées. 

. • . * •.- - . ^ * 

Ris de Veau saule*. » Côtelettes* ; cfe Veeti pupréet 
Fileta de *tlaiile*à ft* SM&arat* Racées , ««ce ma tomates. 

Sauté de fiels de» Perdreaux Saut* de Côtelette» d'Agneau* 

jroQgas. ' Pooleta à la Chevalier. 

Quenelles au tooaajnnié. 8aaté de. fileta ai Merlans* 

Petites bouches. Carpe famé* sauce italiesfee* 

Deux flat& 4e Rôti. 

Vue Poularde d* Mans. Çino^ Bécassines* 

Deux Flans* 

» » * * 

Un gros Biseuit. Un Buisson de petits gâteaux» 

Huit 'Entremets. 

Gelée d'Orapges. - . Chicorée à La crème. . 

Gelée de Marasquin. . Cardons, à l'espagnole. 

Génoise. Çbaux-flpB rs .sauce bru ne» 

Pets de Nonnes. Oignons glacés. 

»• 

Vingt-quatre Assiettes de Dessert. 
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Menu dà quarante Concerts + un dormant. 

Quatre Potages. 

Au vermicelle à la purée de Aux Marrons. 

racines. Croûtes au pot gratinées. 

A la Kusel. , 

Quatre Relevés. 

Pièce de Bœuf en surprise., Jambon à la broche* 

Saumon à la génoise. Dinde aux truffes. 

Vingt-quatre Entrées. 

Ponferde en petit deuil. " Ris de Veau piqués glacés/ 

Sauté de filets de Perdreaux' sauce à -glace. 

fumés. , . Filets de Lapereaux en gim- 

Quenelles de volaille atrcôn- blettes. 

sommé. Filets 4a Soles à la mayonnaise. 

Aspic de poisson. Vol-au-t eut .de Turbot à la 

Petits Pâtés an Salpicon* - crème* ... 

Mauviettes en croustades* Perdreaux à la périguease» 
Atelets de Palais de Bosof, , ' # # Filets 4e Jfrn|reao* rouges k 

Sftnty de filets de Brochets* ' l'écarlate , £. la «gelée. 

Pieds d'Agneau à la ponkette* CrjQçoettftft. .. 

Pigeons à U Gantier . sance* Filets 4\Agnenji.piqu6s glacés ,- 

hollandaise. sance espagnole* t» 

Blanquette aax trufes. C; Ailerons de Dindon au soleil. 

Pâté chaud à la Financière* ÇJiartreus&de tendon* de Veau»- 

Cailles an gratin. ^ Petites bouches,» 

. Quatre grosses Pièces â' Entremets. •• 

Gfttefta aorte. .. ^ Un Rojfeei* 

Carpe «notai» . , S Un buisson d'£crevisses, • 

Huit Piats de Rôti. 

•• » « ■ f ,• 

Da«x Poulets de Cap* .. ;,; mÎ 9 Six Pigeons. 

Longe de Véea de Pantoise, . \ Quartier de Pressalé. • 

Levraut* Deux Lapereaux. 

Trois fiécâsse*. Un Faisan» ... 

Seize Entremets. 

.*« . • . . 

Cretoe à la vanille renversée. . Petits Pots au cale, vierge. 

Gelée de marasquin. . Gelée de citron renversée. 

Petits Pains à la Duchesse* Croqne-e^nibouche.. 

Manons aux pistaches. Petite Patissrri^blancJie.* 

Epinards à Panalaîsa. ; Petits Pois an petit heu rre. 

Aspergea sauce à la portugaise* Aoux-fieûrs sauce brune. 

Petites Fèves liées. Concombres à la crème. 

Haricots verts au Jwesherbe*. (Suis pochés aox tr.u tfes à l 'asp io 
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Menu dé soixante Couverts* 

Suit Potages* 



A la Rein*. . Bisque. 

Au Hameau.. Nouilles* 

Aux petites Racines. Vermicelle à la porte de auretje» 

Au Lait lié. „ Aux Laitues. 

Huit Relevés. 
\ *_ 

Longe de Veau de Pbntoise. Quartier de Cochon au fbor. 

Carpe à la Chambore. Turbot sauce & la portngat 

Oie aux racines. Pièce <f aloyau* 

Brochet à l'indienne* Traite à la géu 



Quarante-huit Entrées* 

Dalle de Saumon à la génoise* Poulet à Paspic chaud. 

Poularde à la Saint-Garat. Perd reaux rouges à la Manghi t. 

Filets de Lapereau en car- Cervelles d* Agneaux an rin ém 

touches. Champagne. 

Petites noix de Veau glacées. » Côtelettes de Mauviettes. 

Côtelettes de Cailles. Boudin de Faisan au fumé de 

Croquettes de palaisda Bœuf. gibier. 

Tendons d'Agneau au soleil. Ailerons de Dindon en haricot 

Bis de Veau à la pointe d^as- vierge. 

perges. Quenelles de Gibier au fumé 

Santé de filets de Carpe aux réduit. 

champignons. Croonettes de Morne fraîche. 

Esturgeon sauce ao vin de Filets de Merlans frits sauce 

Madère. italienne. 

Petit Vol-ao-vent garni» Croûtons a la potée de gnster. 

Aspic d'Amourettes. Pété chaud de Lap er ea u mai 

Horly de Poulet sauce espéa. champignons* 

Langues d' Agneau en papi Ilotes Bigarrure sauce à glace. 

Pain de volaille garni. Boadin&Pe*lafd*pae*gtsml* 

Satfté de filets de Poularde au Foies gras ans truies* 

suprême. Côtelettes de Vean à la -Drue* 

Noix de Veau aux c onco m bre». Sauté de filet* de 

Petits Pâtés de rognons de Vo- r< 



taille à la béchamelle. Salmi de 

Fricassée Je Poulet froide à la Ronges-4orfcn en 

gelée: Vol-au-vent de macédoine. 

Pâté chaud de garnitures. Casserolée an rit de caiaesj 
Pigeons GautAr su soleiL Lapereau. 

Anguille à la broche. Cabillaud a la crème. J 

Purée à la turque. f> Aiguillettes de Canarda » la 

Filets de Sarcelle sautés* bigarade. 

Filets de Brochet aux tomates* Grives en eau 
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Huit grosses Pièces de Relevé, 



Dinde aux truffe*. 
Galantine décorée. 
Timbale de macaroni. 
Baba. 



Jambon. 

Rôt de bif d'Agneau. 

Flan an chocolat. 

Fouplin. 



Seize Plats de Rôti. 



Poularde du Mans. 
Ortolans. 
Canard de Rouen. 
Eperlans. 
Bécassines. 
Mauviettes. 
Faisans piqués. 
Cailles. 



Deux Poulets piquée. 

Deux Rouges- G orges. 

Trois Sarcelles. 

Soles. 

Grives. 

Trois Pigeons. 

Trois Perdreaux rouges piqués. 

Merlans. 



Trente-deux Entremets* 



G«lée d'orange renversée. 
Gelée de marasquin renversée. 
Crème aux pistaches renversée. 
Crème au café vierge renversée. 
Croque-en-bouche au café. 
Petites Pâtisseries blanches 

montées. 
Pucelages garnis. 
Cartouches à la frangipane. * 
Chartreuse de fruits* 
Mirotoa de Poires. 
Cardons au velouté. 
Choux-fleurs sauce au beurre. 
Petits Pois au petit beurre. - ' 
Epinards au consommé* 
Concombres en quartier. 
Cro at e» au x champignons. 



Gelée au vin muscat renversée.' 
Gelée de citron renversée. 
Crème, aux avelines renversée* 
Crème grillée renversée. 
Nougat. 

Petits Choux grillés. 
Noeuds d'amour blancs. 
Petits Gâteaux turcs. 
Pommes au ris décorées. 
Charlotte. 

Truffes au vin de ChampngntW 
Céleri à l'espagnole. 
Haricots verts liés. 
Chicorée à la crème. 
Artichauts à la barigoule. 
Bcrevisses a la crème. 
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TABLE ALPHABETIQUE 



des Matières contenues dans ce Volume. 



Agneau. Pag. an et 439 

Blanquette d'agneau. 219 

Côtelettes d'agneau a la Cons- 



97 
iè. 



216 

2l 7 
21 S 
220 
âi 4 
2lS 
2l 7 
211 
2X2 
21 3 

314 

2Z2 



tance. 

— sauce à atelet. 

— sautées. 
Croquettes d'agneau. 
Epaules à la polonaise. 

— aux concombres. 
Epi gramme d'agneau. 
Oreilles farcies. 
Pi eÙ s à la poulette, 

— en cartouche.» 
-r en marinade* 

— farcis. 
Poitrine d'agneau à la Sainie- 

Menehould. 2 18 

Rôt de bif «32 et 439 

Tète d'agneau. 21 z 

Quartier d'agneau, de derrière. 

440 

— de devant. - ib» 
Beignets de pommes. 38 3« 
BŒUF. (OU) j& 
Aloyau, (de la piëce d 1 ) 77 , 

109 et 4)7 

Cervelles de bœuf à la sauee 

piquante. 84 

— au beurre noir. 83 

— en marinade. 84 

— en matelote. 83 
Côte de boeuf à la bonne 

femme. zoo 

— à la provençale. 101 

— à la purée d'oignons. ib. 

— à la rocambole. 98 

— au vin de Malaga. 99 

— aux choux, ib. 

— aux concombres. 97 



— aux .laitues. 100 

— aux oignons glacés, 
•—aux petites racines. 

— braisée. 96 
-—sauce tomate indienne. 97 
Col es couvertes, (des) • 79 
Culotte, (la) 76 
Entrecôte de bœuf an {us. çS 

— grillée, sance aa beurre 
d'anchois. ib. 

— sauce aux cornichons, ib. 
— - — . hachée* . 96 

— — piquante. 95 
•Filet d'aloyan à la Mauglat* 104 

— au vin de Malaga. ib. 

— anx concombres. zo3 

— aux cornichons» „, 10$ 
— » aux laitues. io3 

— aux oignons glacés. ib. 
— - braisé. ipi 
Filet de boeuf à la broche* 109 

— à la Copti. 106 

— (Bifteck de) 108 
r- sauce tomate. 107 

— (Sauté de) ib. 
Garniture de la nièce de boen£> 

Langue de boeuf à la purée de 



cbampignou*. 

— à l'écarlate. 

— aux champignons. 

— aux cornichons. 

— aux épinards. 

— en cartouches. 

— en atelet. 

— en hochepot. 

— en matelote. 
■— en papillotes. 

— sauce hachée. 



88 

89 
87 
84 
86 

89 

9° 

88 

87 

90 

86 
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77 
ib. 



Noix de bœuf. 
Sous-noix, (la) 
Palais de bœuf. ' 79 

— à l'allemande. 8i 

— à la béchamelle. ib. 

— à la lyonnaise. 8r 

— au beurre d'anchois. 80 

— au gratin. 8a 
Croquettes de palais de bœuf. 81 

«aupiettes de palais de bœuf. 8 3 
treaux de palais de bœuf. 81 
Paleron, (le) 78 

Poitrine de bœuf* ib. 

Queue de bœuf à la purée de 
lentilles. 98 

•— d'oignons. 04 

— - de pois verts. ib. 

— de racines. ib. 

— à la Sainte-Menehould. 92 

— à la sauce tomate. 93 

— aux champignons. ib. 
*— aux choux. 9a 

— aux, navets. 93 

— aux oignons glacés. 94 
•— braisée en hochepot. 91 
Charlotte de pomme. 38o 
Chartreuse. 412 
Chartreuse de pommes. 38 1 
COCHON. (DU) 196 
Andouilles. 197 
Boudin. 19S 

— blanc. 196 
Côtelettes de cochon. 20a 
Echine de cochon. ib. 
Filet mignon. 2o3 
Foie de cochon en fromage. 

20a 
Grosse pièce. 20 3 

Hure de cochon. 198 

Oreilles de cochon* J 99 

— à la purée de lentilles, ib. 
Pieds de cochons à la Sainte- 

Menehould. 200 

— farcis aux truffes. 2ox 
Queues de cochon à la purée* 

204 

Rognons de cochon au vin» de 

Champagne. ib. 

Saucisses. 197 



Cochon de lait* 2o5 et 441 

— farci. 2o5 
Cornichons confits. 424 
Fécule de pommes de terre. 

38 4 
Garbures. ( Voyez Potages.) 

GIBIER. 

BÉCASSE. (DE LA) 276 et 

Croûtons de purée de bécasses. 

280 
Filets de bécasses en canapé. 

279 
Sauté de filets de bécasses. 278 

— à la provençale. 280 
Salmi de bécasses. 276 
•— de chasseur. 277 
••- de table à l'esprit-de-vin. 

ib. 
Petite bécassine. 278 

CAILLE. (DE LÀ) 272 et 

445 

Cailles à l'espagnole. 273 

— au chasseur. 274 

— au fumé de gibier. 272 

— au gratin. 275 

— aux truffes. 274 
Sauté de filets de cailles. 276 
SARCELLE. 444 
CERF. (DU) 208 
CHEVREUIL, ( DU ) ib. 
Côtelettes de chevreuil sau- 
tées. aoo 

Filets de chevreuil. 208 

Quartier de chevreuil 210 et 

440 
FAISAN. (DU) 252 et 444 

— à la Périgueux. 258 

— à la purée de lentilles. 254 

— aux choux. % 253 

— étouffé. ib. 
Cuisses de faisan à la purée de 

lentilles. 257 

Filets de faisan à la Chevalier. 

254 

— aux truffes. 255 
Quenelles de faisan. 2 5 y 
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Sauté de filets de faisan. 255 

— aux truffe 8. 356 
GRIVE. (DE LA) 284 et 445 
Grives au gratin. 28S 

— en cerises. 284 
^LAPEREAU. 441 

— à la broche. 252 
—^ à la minute. 233 

— au blanc. 232 

— en caisse. 252 

— an vin de Champagne. 233 
Croquettes de lapereau. 248 
Cuisses de lapereau à la chico- 
rée. 23y 

— au soleil. 235 

— en chipolata. 234 

— en papillotes. 236 
Filets de lapereau à la Poli- 

gnac. 23^ 

— aux concombres. 238 

— en cartouches. 241 
• — en couronnes. 238 
Hachis de lapereau. 249 
Kari de lapereau. ib. 
Sauté de filets de lapereau à la 

Périgueux. 240 

■— à la Reine. 241 

— aux champignons. 242 

— aux truffes. 239 
LAÇfN. (DU) 23i 

— en galantine. 25o 

— en gibelotte* a3i 
Boudin de lapin à la Sainte- 

Menrhould. 246 

Croquettes de quenelles de la- 
pin. 246 

Cuisses de lapin à la purée de 
lentilles. , 234 

Pain de lapin à la Saint-Ursin. 

246 

Quenelles de lapin» 243 

— à l'essence de gibier. 244 
Terrine de quenelles de lapin 

à la la Reynièrc* 247 

LIEVRE. (DU) 222 

— à la broche. 23ç) 

— à la Saint-Denis. 226 
*— en civet. 223 
«— en daube, . 228 



» ) 

Filets de lièvre marines sautés. 

Santé de filets de lièvre ou le* 
vraut. 2a3 

Filet de lièvre piqué» 225 

Boudin de lièvre. 226 

Pain de lièvre* 220 

LEVRAUT. 44 x 

MAUVIETTE. (DE LA) 286 

et 44g 
Mauviettes aux fines herbew 

286 

— en croustades. 287 
Côtelettes de mauviettes. 288 
OISEAUX. ( TOUS LES 

PETITS ) 333 

ORTOLANS. ib. 

PERDRIX. (DE LA) *5 9 

— aux choux. 260 

— étouffées. 259 
PERDREAUX à l'espagnole. 

262 

— à la Monglas. 265 
— t à la Saint-Laurent. - 268 

— à la ta r tare. 209 

— aux truffes. 261 

— en papillotes. 270 

— poêlés. *63 

— sautés. 270 
Perdreaux rouges ou gris. 444 
Filets de perdreaux aux biga- 
rades. 264 

Sauté de filets de perdreaux. 

ib. 

—.aux truffes. -, 265 

Hachis de perdreaux. 268 

Manselle de perdreaux. 267 
Purée de perdreaux. • 271 
Pain de purée de perdreau. 

271 
Salmi de perdreaux. 266 

Salmi de table à l'esprit-de- 
vin. 267 

ROUGES-GORGES. 333 
SARCELLE. ( DE LA) 281 
Sarcelles à la batellière. 283 

— en entrée de broche» 28f 
Sauté de filets de sarcelles à la 

Viard. iJU 
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Haricot» i U purée d'oignon» 



Côtelettes de sangl. sautées, aofi 
Cuisse de sanglier. 307 

Filet de sanglier piqué glacé. 



Hure de songlier. 
Quartier de sanglier. 



ASPERGES. 

— aux petits pois. 
ARTICHAUTS. 

■ — à la barigoule. 

— à la lyonnaise. 

— à la provençale. 

— i l'espagnole. 

— au velouté. 

— aux fines herbes. 



ao6 



3 9 5 
3 9 4 
3 9 5 
396 

— cooaerTéa pour l'hiver. 435 
AUBERGINES. 410 

CARDE5-POIREES au fio- 



38 9 



CARDONS. 

— à la béchamelle 

— à l'espagnole. 

— au consommé. 

— au velouté. 
Purée de cardons. 
CAROTTES au beurre. 
CÉLERI au volonté. 

— entier A l'espagnole. 390 
CHICOREE au velouté. 390 

— conservée pour l'hiver. 433 
CHOUX a la crtroe. 403 

— farcie. 403 
CHOUX-FLEURS a la tance 

blanche. 401 

— au fromage. ib. 

— frite. 40a 
CONCOMBRES » la crème. 

3o8 

— a l'espagnole. 399 

— farcis. 398 
EPINARDSà l'anglaise. 400 

— au velouté. • ib. 
HARICOTS VERTS con- 
servé» pour l'hiver. . 414 



— blancs non veaux. 

— verfl au beurre nui 
IS liés. 



409 



440 LAITUES a l'espagnole. 404 
— farcies. ib. 

LENTILLES a la maître- 
407 d'botal. 4 oS 

408, — fricassées. ie>< 

3o> PETITS POIS i l'anglaise. 
3o6 40* 

3çS — a la bourgeoise. 407 

3ç7 — verts au petit beurre. 4»6 
" r — conservés pour l'hiver. 43S 
POMMES DE TERRE f 



l'«_ 



384 
385 

— à la lyonnaise. ib. 

— à la inaltre-d'hotel. ib. 

— a la provençale. 38a 

— sautées an beurre. ib. 
Quenelles de pommes de terre. 

SALSIFIS. 3 9 3 

— frits. 394 
TOPINAMBOURS à l'espa- 
gnole. 387 

MACEDOINE à la bêcha 
melle. 4'I 



MARRONS a l'espagnole. 41 s 
Soufflé de marron». 4>3 

Miroton de pommes. 383 

MOUTON. (DU) i63 

— entier a la broche. 438 
Carbonnades a la jardinière. 

190 

— -à la purée de champignons. 

191 

— aux concombres. 190 

— panée à l'anglaise. 191 
Cervelles de moulon. 107 
Cous de mouton a la purée de 
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— à la Sainte-Menehoald. 167 

— aux petites racines. 168 
Côtelettes de mouton à la Sou- 
bise. 18I 

— à l'écarlate. 189 

— aux concombres. * 187 

— aux laitms. 180 
— - aux navets. 188 

— aux petites racines. ib. 

— grillées panées. 186 
— • sautées. ib. 
Epaule de mouton aux oignons 

glacés. 169 

Gigot dç mouton à la bour- 
geoise. 177 

— à Peau. • 176 

— de sept heures. ib. 
Emincé de gigot à lu chicorée. 

177 

— aux concombres. 179 

— aux cornichons au 'beurre 
* d'anchois. 180 

— aux oignons. 178 
Hachis de mon ton à la bour- 
geoise. 182 

— aux champignons. ib. 

— aux fines herbes. 181 

— aux oeufs pochés. ib. 
Haricot de mouton. 171 
Langues de mouton au gratin. 

16S 

— aux petites racines. ib. 

— aux navets. 164 

— braisées. ib. 
*— en atelet. i6j 

— en papillotes. 166 

— sauce tomate. 167 
Pieds de mouton a la proven - 



cale. 

— à la purée d'oignons. 

— à la saoce tomate. 

— au blanc. 

— en marinade. 

— farcis» 
Poilrioe de mouton à la Sainte- 

Menehould. 17s 

— aux petites racines. ib. 

— en carbonnade. 171 

— en haricot. 170 



193 
192 

191 
19S 

'94 



Quartier de mouton. 439 

Queues de mouton à la chico- 
rée. T 83 

— à b purée d'oseille. ib. 

— aux purées. 1&4 
-?• braisées. x83 

— panées à l'anglaise. ^ 184 
Ragoût de queues de mouton. 

18S 
Rot de bif. 438 

Selle, de mon ton à l'anglaise. 

17S 

— braisée. 173 

— panée à l'anglaise. ib* 
*— pour releré. A 174 
ŒUFS A LA CREME. 417 
~t à la neige. 4*5 

— à la pauvre femme. 4x8 
*— à la provençale. ib. 
— . à la tripe. ib. 

— au gratin. 417 

— brouillés. 4J0 

— brouillés à la pointe d'as- 
perges. 421 

-v brouillés au jambon. ib, 

— pochés à l'aspic^ 420 

— en croquettes. 416 

— frais. ib. 

— pochés à la chicorée. 4*0 

— pochés à l'essence de ca- 
nard. 4x9 

— pochés au jus. ib. 
Omelette aux tram*. 4x4 

— soufflée. ib. 

OFFICE. 

ABRICOTS » rean-êWie. 

4^4 
BAIN-MARIE. 3 7 t 

PETITS POTS à la àWr 

d'orange. 37c 

— au café noir. 373 

— au café vierge. 371 
— ■ au caramel. 373 
— - aux pistaches. ib. 
BLANG- MANGER chaud. 

374 

— feoid. • 37S 
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— renversé. 376 

CERISES à l'eau-de-vie. 4 35 
COMPOTES d'abricots. 429 



43i 
432 

4*9 

433 

43a 
ib. 



— . de bon-chrétien. 

— de catillard* 

— de cerises. 

— de coins. 

— de pèches. 

— de poires grillées. 

— de poires de martinsec. 43i 

— de poires de rou*selet. 432. 

— de pommes entières. 43 1 
— * de reinettes blanches. 43o 

— de prunes de reine-claude*. 

420- 
CONFITURESdecerises. 435 

— de groseilles. 434 
Crème à la vanille renversée. 

374 
Eau blanche pour clarifier. 406 

Gelée d'orange. 37S 

— d'orange renversée. 377 
Marmelade d'abricots* 433 
RAISINET. 4 35 
SUCRE: (CHOIX DU ) 426 
Clarification 'du sacre. ib. 
Cuisson <Jn sucre à la plume» 

-r au cassé. 

— au grand cassé. ib. 
-^ au lissé. 427.. 
««au perlé. ib. 

— aq souillé, ib^ 
PATISSERIE. (DE LA) 363 
Croûte de pâté chaud- . 362 
Feuilletage. 
Frangipane. 
Gâteau au ris. 

— au vermicelle* 
Pâte allemande* 
-r- à baba* 
—» à biscuit. 

— a brioche. 

— à choux. 

— à dresser. 

— à pouplin. 

— à la duchesse* 
T-àl| Madeleine- 
Pâte à la turque* 



— brisée. 364 
Pâté froid. 36a 
Pets de nonnes. 379 
Soufflé de frangipane. 378 

— de pain au café vierge* ib. 

— de pain à la vanille. 377 

— de pommes de terre. 384 
POISSON. (DU) 333 
Alose grillée. 336 
Anguille à la broche* 3$7 

— à la poulette. 358 

— à la tartare. ib. 
Angnille de mer. 340 
Barbillon sur le gril. l 359 
Barbue. 33S 
Brochet à l'allemande. 35 £ 

— au court-bouillon. ib. 

— à la sauce portugaise. ibt 
Sauté de filets de brochets. 352 
Cabillaud , ou morue fraîche. 

335 
Cadets à la bonne eau. 336 

— grillés. . ib. 
Carpe à l'allemande. 356 

— à la ÇJ^ambore. 353 

— au bleu. ib» 
— ■ au court-bouillon. ib* 

— frite. 36o 
428 — grillée, sauce aux câpres. 353 

ib. Quenelles de carpes. 356 

Ecrevisses. 36 1 

— à la crème. ib. 
Eperlans à la bonne eau. 347 
Esturgeon, (de 1') . 333 
Grondin à l'italienne. 35x 
Harengs grillés. 348 
Huîtres en coquilles. 36i 
Limandes sur le plat. 346 
Maquereaux à la maître- d'hô- 
tel. 347 

Sauté de filets de maquereaux. 

348 
Matelote à la marinière. 354 

— vierge. 356 
Autre matelote. 355 
Merlans à la bonne eau. 340 

— grillés. ib. 
Paupiettes de filets de mer- 
lans. 349 



364 

3yi 

Ï79 
iL 

36 7 

ib. 

368 

36o 

370 

363 

369 

370 

368 

368 






h... 



<« 
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Quenelles de filets de merlans. — 

35o - 

Sauté de filets de merlans. 349 — 

Morue à là béchsmelle. 337 — 

— à la maître-d'hôtel. 336 - 

— à la provençale* 337 "" 
Bonne morne. 338 
Croquettes de morue. 339 — 
Moules à la poolette. 36o — 
Plies à l'italienne. 35o — 

— grillées sauce aux câpres. — 

ib. 

Raie à la saace blanche. 335 — 

— au beurre noir. ib. — 
Saumon a la génoise. 341 — 

— à la mayonnaise. 342 — 

— au bleu. 340 — 

— aux câpres. 341 — 

— en bonne niorùe. 34a -* 

— en'salade. #. — 
Croquettes de saumon. Z\t — 
Soles frites. 359 "" 

— sautées* 345 

— sur le plat. 343 - 1 - 
Filets de soles en aspic. 346 — 

— en mayonnaise. 344 — 

— en salade. 345 — 
•— santés. 344 — 
Tanche à la poulette. 359 
Thon, (du) 333 - 
Truite au court-bouillon. 34a — 
Sauté de filets de truites. 343 
Turbot, (du) 334 ' - 
Turbot au court-bouillon, ib. — 
Pommes au rit. 383" — 

POTAGES. ' - 

Potage à la Chantilly. 10 — 

— à la chicorée à Peau. ai — 

— à la Condé. 8 — 

— à la Crrfcy. 7 — 

— à la d'Artois. 10 — 
— 1 ', à la Desclignac. 18 — 

— à la Désillière. 37 — 

— à la Geaufret. iS — 
— à la Grimaud de la Reymère. — 

3 4 - 

— à l'Impératrice. 3x — 



) 

- h la Kusel. g 
. k la Monaco. 26 
. à la pointe d'asperges. a? 

- à la^olacre. 19 

- à la purée de gibier. 3r 

> à la purée de haricots blancs* 

9 

- a la parée de lentilles. 8 

• à la purée de marrons. 14 

• à la purée de navets* 67 

■ à la pnrée de pois non- 
veaux. 9 

- à la purée de racines- 6 

■ à la Quenèfe. 17 

• à la semoule. i5 

- à la semoule au lait. 38 

• à la Xavier. 17 

- an lait. 26 

- au lait lié. £b, 

- an naturel. 1 

■ au pain. a? 
■au pain et à la purée mai- 
gre. a5 

- au riz. 1 4 

• au riz Faubonne â l'eau, aa 

- an riz à la purée. iS 

• au riz aux. oignons. a» 
-au riz maigre à la purée de 
pois verts. a3 

• au vermicelle. iS 

• au vermicelle aux oignons. 

as 

■ aux carottes nouvelles* -ï 

■ aux choux. S 

• aux choux maigres. ac 

• anx concombres. 7 

• aux croûtons à la purée. 2S 

• anx grenouilles. . 28 

> aux herbes maigres. 2©> 

• aux laitues émincées. 3 

• aux laitues entières. 3 

• aux lazsgnea. 16 

> aux menues herbes. S 
aux navets. 2 
anx œufs pochés.' 19 
aux petits oignons blancs, z 
aux petits pois. 3 
aux poireaux. a et xt 
aux romaines.. 4 
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■r» ils nonille- 


i« 


— tomate a l'indienne. 


— du Hameau d* Chantilly. 3a 


•— tomate française. 




30 


Béchamelle. 


An llf llifiljllf. 


3o 


Petite béchamelle. 


Chapon au ri». . 


33 


Blaoc. 64 et 


CoçHbiunié. 


37 


Blond de veau. 


Croûtes su pot. 


7 


Bouillon de taule. 


Faubonne. 


5 


— maigre. 


Garbure à la Polignac. 


■a 


Empota». ■ 


— 1 If Viileroy. 




Espagnole travaillée. 




tt>. 


Autre espagnole travaillée 


— BUïlailues. 


ii 


Esdonr» de gibier. 


-•'WOijJlùOfc 


10 


— de légumes. 


Julienne. 




Farce cuite. 


Panade. 


33 


Fines herbe» a papillotas. 


H» subir. 


a-; 


Glace de cuisson. ' 


— n'amandea. 


ib. 


— de racinei. 


Soupe a l'oignon. 


30 


— de veau. 


Vermicelle au la.it. 


Jo- 


Grand bouillon. 


— d'amandea. 


li. 


Grande espagnole. 


— Faubonne. 


33 


Grande sauce- 


ROTI. 


43; 


Italienne. 


SAUCES. 




Miitre-d'hbtel froide. 


SAUCE à l'aurore. 


S 9 


— liée. 


_ fi la d'Orléans. 


V 




— à la Grini.md. 


s+ 


Navets glacés. 


— a la Plucbe. 


6* 


Oignons glaces. 


— à la portugaise. 


ij 


Paie à frire. 


— allemande. 


53 


Petits oignons glacés. 


— au beurre a l'ail. 


SS 




_ au bcurie d'anchoia. 


5 4 


PURÉE. 


_ au beurre d'écre visses. 


SS 




— au fumé de gibier. 


i». 


PURÉE de cardons. 


h- aux truffes. 


58 


— de champignons-. 


— blanche. 


Sa 


— de haricots pour entrét 






— de lentilles. 


— brune maigre. 


6a 


— de It milles an maigre. 


— de kari. 


iï. 


— d'oignons blanche. 


— haihée. 


6o 


— d'oignons brune. 


— Hollandaise. 


Si 


— d'oseille grasse - 


— indienne. 


*4 


— d'oseille maigre. 


— piquante. 


Si 


— de pois secs. 34 ( 


— pluche. 


do 




— poivrade. 


So 


— de racines pour entrée. 


— ravigote hachée. 


53 


Ravigote à Ihuiie. 


— Robert. 


7" 


Rémoulade. 


-«""""«• 


4 9 


— indienne. 

3o 






/ 






P • 






F 



— 'verte# 
Roux blanc. 

— blond. 
Velouté. 

— maigre. 
— • de tontes les sauces. 

— faute de sauce. 
Service de 20 couverts. 

— de 40 couverts. 

— de 60 couverts. 
VEAU. 

Blanquette de veau à U bour- 
geoise. ïSp 

— - aux champignons. 168 

Carré do veau. ^38 

— àlafjrême. i5o 
— rfpiqué glacé aux concom- 
bres, ^p 

Casis de veau. x5| 

Cervelles de .veau « la maître- 



4* 

ib. 

44 et 49 

6s 

«4 

ib. 
446 

447 
448 
110 



d'hôtel. 

— à la sauce tomate. 

— au beurre noir. 

— au beurre d'écrevisses. 
•— en aspic. 

— en matelote. 

— frites. 

— poêlées. 

— sauce hollandaise. 

Côtelettes de veau à la Drue. 

*43 

— à la Saint-Gara. 

— en lorgnette. 

— ,en papillotes. 

— grillées panées. 

— sautées. 

— piquées glacées. 
Epaule de veau. x 26 et 4^7 

— aux petites racines. 1*8 

— en galantine. 127 
Foie de vean à la poêle. 16* 

— étouffé. ,6o 

— piqué à k broche. ib. 
•— aauté de foie de veau. 161 
Fraise de veau. n8 
Langue devenu à la sauce pî- 

- quante. £[,, 

Longe de veau. 438 

— étouffée. f $ 



122 
123 

ib. 
124 

ib. 
112 

l2o 

12t 



146 
I4& 

«47 
148 

144 



iS 7 
iSS 

x53 
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60 Monde veau à la poulette. 16* 

— au roux. 155 
Noix de veau à la bourgeoise» 

i5x 

— en ballotine. 15,4 

— en aspic. : 

— en surprise. 

— piquée à la Conty. 

— piquée glacée. 

— sauté de noix de veau. i5<5 
Le dessous de la noix de veau. 

i58 
Oreilles de veau à l'italienne. 

ll 9 

— en marinade. iao 

— en ragoût aux champi- 
gnons, ib. 

— farcies. j\q 
Pieds de veau. 1 18 
Poitrine de veau. 1 29 et 437 

— a la purée de champignons. 

i3t 

— aux laitues. ib. 

— aux oignons glacés. ib. 

— farcie. . 132 

— glacée. 139 
Queues de veau au blanc. 126 

— en terrine. v 1 2$ 
Tendons de veau (kari de) à la 

française. 241 

— à l'indienne. 1 40 

— à la jardinière. 1 34 

— à la pointe d'asperges. i3S 

— à la ï>urée de champignons. 

ib. 

— au blanc. 

— au soleil. 

— aux petits pois. 

— aux tomates. 
*— en Chartreuse. 

— en marinade. 

— en terrine. • 

— poêlés. 
Tête de veau è la Dctillèrea. 

IX 1 

— à la poulette. 11S 

— à la tortue, (ragoût de) xrJ 

— au naturel. jio 

— farcie. 1 1 S 



i3tT 

139 

142 

i3S 

i36 

I4r 

x3o> 

x33 






i. * 



1 
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Ragoût pour la tête farcit. 117 

— frite. 

— en tortue. 



VOLAILLE. 



CHAPON. 



3oi 



— poêlé. 3oa 
Dinde aux truffes. 441 
DINDON. (DU) i 9 3 et 443 

— en daube. 394 
Ailerons de dindon à la chico- 
rée. 398 

— an soleil. 399 

— en chipolata. 398 

— en haricot. 397 

— en haricot vierge. ib. 
BlanquPtte de dindon. 3oo 
Croquette* de dindon. 3oi 
Coiaaea de dindon a la aaoce 

Robert.. ib. 

Galantine de dindon- 39S 

Quenelles de dindon- 3or 

CANARD. (DU) 390 

— à la purèè de lentilles. 391 

— aux naveta. (A. 
Aotre canard aux navets. 



,1 olive 



ib. 



— en aiguillettes. 393 

— poêlé sauce bigarade. 390 
CANNETON. 444 
OIE. (DEL') 988 et 443 

— en daube. ïiiB 
Aiguillettes d'oie. 190 
Cuisses d'oie à la potée. 389 
PIGEON. (DU) 337 
Pigeon à la broche. ib. 

— à la casserole. 3aH 

— à la cuillère. 33i 

— à In Saint-Laurent. 3îH 

— aux petites racines. £19 

— en chipolata. 33o 

— en compote. 3în 

— en papillotes. 33o 
Pigeon Gautier à l'aurore. 33a 

— à la financière. ib. 



Côtelettes de pigeon* «nul 

POULARDE. 
POULARDE et Caifox. 

— h la chevalière. 

— à la reine. 

— a la Saint-Gars. 

— aux moules. 

-■aax truffes. 307 et 

— en campine. 
— • en petit deuil. 
Manque! te de poularde. 
Croquettes de poularde- 
Cuisses de pon larde au saut 

champignons. 
Filets de poularde an tuprt 

Galantine de poularde. 
Hachis de poularde à la 

POULE DE BRUTERE 
POULET, r DU) 

— il la Monglas. 

— à la Montmorency. 

— à la tarlare. 

— en entrée de broche. 

— en mayonnaise. 

— gras ans truffes. 

— poêlé. 

Aspic de blanc de poulets. 
Cuisses de poulets à la P 
gueux. 

Ho ri y de poulets. 

Saule de filets de poulet. 

FricsRsée de poulets. 

— à la chtjralière. 

— à la minute. 

Débris de volaille en kari. 
Filets de volaille piquéi. 
Purée de volaille. 



Fin de la Table. 



Biau- 



**■*'* £1 




1 .. ' 



■3e 9 J. 



